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Dorwort zur erften Auflage. 


Dierzehn Jahre find feit dem Erfcheinen meines Buches „Das Molkerei- 
weſen“ verfloffen. Damals galt es, den das gejamte Gebiet der Milchwirtſchaft 
umfaſſenden literarijchen Stoff zu fichten, in ein zeitgemäßes einheitliches Syſtem 
zu bringen und den Verfuch zu machen, leitende, neue Anfchauungen unter weit 
läufiger Begründung zur Geltung zu bringen. Stoff und Gedanken des erwähnten 
Buches finden ſich in verjchiedenen, fpäter veröffentlichten Schriften über Milch- 
wirtſchaft wieder: Bei einzelnen ift dies in einem Maße der Fall, welches den 
betreffenden Herren Verfaſſern nicht zur Ehre gereicht. 

Wenn ich mich dazu entjchloß, wieder zur Feder zu greifen, fo geſchah es 
auf Anregung des im Jahre 1874 zu Bremen gegründeten Milchrwirtichaftlichen 
Vereines, durch den ich wiederholt erfucht wurde, ein Lehrbuch, das als Grund» 
lage für den theoretifchen Unterricht in ber Milchwirtichaft benügt werden 
Könnte, zu fchreiben. Als ich vor drei Jahren an die Arbeit ging, ſah ich mich 
gezwungen, das ganze Gebiet unter Berücjichtigung der mittlerweile befannt ge- 
wordenen wertvollen wifjenichaftlichen Arbeiten, der großen praftiichen Fortſchritte 
und ber vielen bewährten Erfahrungen neu zu bearbeiten. Hierdurch wurde bie 
Herausgabe verzögert. 

Das nunmehr in die Öffentlichkeit tretende Buch fol vor allem ein Lehre 
buch fein, ein Buch zum Gebrauche in höheren Molfereiichulen, ſowie in höheren 
Iandwirtichaftlichen Lehranftalten und zur Selbitbelehrung für folche, welche auf 
dem Gebiete der Milchwirtichaft wilienichaftlich zu arbeiten und fich zu dem Ende 
mit dem Weſen de3 Gegenitandes näher befanntzumadhen wünjchen. Um dieſen 
verſchiedenen Zwecken möglichft zu genügen, habe ich die einfachiten Grundgedanfen 
und das Hauptfächliche in gewöhnlichen Drude, und nähere Ausführungen, ſowie 
theoretijche Außeinanderjegungen in Kleindruck gegeben, und auch nicht unterlafjen, 
zahlreiche Literaturnachweiſe beizufügen. 

Wenn au) Anleitungen zur praktifchen Ausübung der Milchwirtſchaft nicht 
fehlen. jo mußten fie doch zurücktreten, weil es mir darum zu tun war, haupt» 
fächlich Gedanken zu geben und gewiljermaßen das, was hinter der Praxis liegt 
und der Praris als Richtſchnur dient, darzuftellen. Diefen Stoff möglichſt bündig 
und dem gegenwärtigen Stande unjeres Wiſſens entiprechend zu behandeln und 


vI Vorwort zur zweiten Auflage. 


das, was mir als das Wejentliche erichien, klar und beftimmt hervorzuheben, war 
mein ftetes Beſtreben. Auf die Beigabe von Abbildungen legte ich wenig Gewicht 
und beichränfte mich auf einige ausgewählte bildliche Darftellungen. Die gewöhn- 
lichften Geräte und Apparate glaubte ich al befannt vorausjegen zu dürfen, und 
vieles andere zu bringen hielt ich deshalb nicht für nötig, weil durch die milch— 
wirtfchaftfichen Zeitungen und beſonders durch die papierenen Fluten der induftriellen 
Reklame für die Verbreitung von Abbildungen neu erfundener Geräte aller Art in 
ausgiebigjtem Maße geforgt iſt. Mit der Wiedergabe der brei Tierbilder be— 
abfichtigte ich meiner Mahnung, die Züchtung ertragreicher Milchfühe ernſtlich an- 
zuftreben, mehr Nachdrud zu geben und die Körperformen des jetzt vielgenannten 
Jerſey⸗Viehes zur Anſchauung zu bringen. Zür die Angaben über die den Drei 
Kühen zugeichriebenen Leiftungen kann ich eine Verantwortung nicht übernehmen. 

Schließlich ift e8 mir eine angenehme Pflicht, dem Herm Verleger für das 
fehr freundfiche Entgegenfommen, das er meinen Wünfchen ftet® zu fchenfen die 
Güte Hatte, und für die Mühe und Sorgfalt, welche er der Herausgabe und Aus- 
ftattung des vorliegenden Buches zuteil werben ließ, an dieſer Stelle meinen auf- 
richtigen Dank auszufprechen. 


Königsberg i. Pr. am 15. Juni 1893. 
Der Derfaffer. 


Dorwort zur zweiten Auflage. 


Als ich vor faft zwei Jahren durch die Nachricht des Herrn Verlegers, daß 
die erfte Auflage meines Lehrbuches bis auf eine Heine Zahl von Eremplaren 
vergriffen fei, an die Bejorgung einer neuen Auflage heranzutreten veranlaßt wurde, 
machte ich es mir zur Aufgabe, das ganze Buch in allen feinen Teilen forgfältig 
zu überarbeiten. Die Ergänzungen und Umarbeitungen, die als bejonders nötig 
erfchienen, betrafen die milchwirtſchaftliche Bafteriologie, die Milchprüfung und 
Mildunterfuhung und die Entrapmung der Milch durch Zentrifugalkraft. Aber 
auch andere Teile, insbeſondere der wirtjchaftlihe Teil, erfuhren mancherlei Ände— 
rungen, durch die ſich, wie ich hoffe, der Stoff überfichtlicher darftellen ſoll. Auf 
meine Bitten hatten fich mehrere meiner Freunde der Mühe unterzogen, mir eine 
Neihe kurzer fachlicher Bemerkungen über einzelne Stellen der erften Auflage zu— 
fommen zu lafjen. Ich habe die jämtlichen Erinnerungen, von denen ich auf dieje 
Weiſe Kenntnis erhielt, in forgfältige Erwägung und Berüdjichtigung gezogen, 
und unterlaffe es nicht, den Herren B. Martiny, Dr. Leihmann, Dr. P. Vieth, 
Dr. F. 3. Herz und Dr. K. Hittcher für die wertvollen Dienfte, die fie meinen 
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Bemühungen um Vervollftändigung der zweiten Auflage zu leiften die Güte 
hatten, hiermit zu danken. 

Die erfte Auflage des vorliegenden Lehrbuches wurde mit Genehmigung der 
Verlagsbuchhandlung und unter meiner Zuftimmung von den Herren C. M. 
Aikman, Dozenten der Agrikulturchemie, und R. Batrid Wright, Profeſſor 
der Landwirtichaft, an der technifchen Hochſchule Weſtſchottlands zu Glasgow, ins 
Engliſche überjegt und erfchien unter dem Titel: The book of the dairy, a manual 
of the science and practice of dairy work ete. ete., 1896 zu London bei 
Bladie & Son. 

Sachlich habe ich nur zu bemerken, daß fich alle Temperaturangaben des 
Buches ohne Ausnahme auf das hundertteilige Thermometer beziehen. Für die An- 
gaben über die den drei abgebildeten Kühen zugejchriebenen Leiftungen fann ich eine 
Verantwortung nicht übernehmen, was ich hier ausbrüdlich bemerfe. Die über- 
tafchenden Ergebniſſe der von dem Kgl. Preußiſchen Minifterium für Landwirtſchaft, 
Domänen und Foriten im Jahre 1896/97 veranftalteten Milchertragstonkurrenz 
für Kühe der Niederungsrafje wurden zu meinem Bedauern erſt jo fpät befannt, 
daß fie nicht mehr im Terte erwähnt werben fonnten. 

Der Herr Verleger hat der zweiten Auflage die gleiche Sorgfalt zu widmen 
die Güte gehabt, die er der Herausgabe der erften Auflage angedeihen ließ, und 
mir jelbft auch diejes Mal ein hohes Maß freundlichen Entgegenkommens ftets 
geichentt, wofür ich hiermit meinen aufrichtigen Dank ausſpreche. 


Göttingen am 15. Auguft 1897. 
Der Derfafier. 


Dorwort zur dritten Auflage. 


Al ich vor mehr als Jahresfrift an die Herausgabe einer III. Auflage 
meines Lehrbuches der Milchwirtſchaft denken mußte, nachdem die 1898 erfchienene 
IL. Auflage faft ganz vergriffen war, ſchickte ich mich an, das ganze Buch, an dem 
mich vieles nicht mehr befriedigte, gründlich zu überarbeiten. Manches wurde ge 
fürzt oder umgeftaltet, einiges ganz bejeitigt, Neues eingefügt, und auch die An: 
ordnung des Stoffes erfuhr Abänderungen. Bei meinen Arbeiten leitete mich das 
Beltreben, alles Unnötige zu befeitigen und nur Hlare Gedanken und bewährte Er- 
fahrungen in fchlichter Form zu geben. 

Die zweite Auflage des vorliegenden Lehrbuches wurde umter der Redaktion 
des Herrn M. I. Pridorogin, Profeffor am landwirtſchaftlichen Inftitut in Moskau, 
ins Ruſſiſche überjegt. Die Überjegung erſchien 1900 bei I. D. Sytin in Moskau. 


VIII Vorwort zur vierten Auflage. 


Alle Temperaturangaben des Buches beziehen fi ohne Ausnahme auf das 
hunbertteifige Thermometer. Für bie Angaben über die den drei abgebildeten Kühen 
zugeſchriebenen Leiftungen kann ich, wie ich ausdrücklich bemerke, eine Verantwortung 
nicht übernehmen. 

Bei der Bearbeitung des ſchwierigen Kapitels der milchwirtſchaftlichen Bat- 
teriologie widmete mir wiederum mein ehemaliger langjähriger Aſſiſtent, Herr Dr. 
Georg Leihmann in Memel, in freundſchaftlicher Weile jeine Dienfte, und bei 
der Beſchreibung der Zentrifugen der Gegenwart fand ich feitens ber verfchiedenen 
Maſchinenfabriken das bereitwilligfte Entgegentommen. Zür alle diefe mir ge- 
wordene Förderung ſpreche ich hiermit meinen Dank aus. 

Als ich mit der Bearbeitung der III. Auflage begann, war eben die Verlags- 
buchhandlung M. Heinfius Nachfolger in andere Hände übergegangen und von 
Bremen nach Leipzig verlegt worden. Dem jegigen Herrn Inhaber, der der Heraus- 
gabe der II. Auflage große Sorgfalt zumendete und allen meinen Wünfchen bereit- 
willigft entſprach, fage ich hiermit ebenfalls meinen beften Dant. 

Göttingen am 20. Auguft 1901. 


Der Derfaffer. 


Dorwort zur vierten Auflage. 


Daß es mir vergönnt war, an die Bejorgung einer vierten Auflage meines 
Lehrbuches herantreten zu dürfen, und die Arbeit zu Ende führen zu können, ge— 
reicht mir zu großer Freude. Ich ließ es mir angelegen fein, das ganze Gebiet 
abermals gründlich durchzuarbeiten, manches aus älterer Zeit auszufchalten, ſoweit 
es ohne Schädigung geichichtlicher Rückſichten angängig erjchien, den neuen Fort- 
ſchritten gebührend Rechnung zu tragen, den Inhalt zu bereichern und die Anord- 
nung des Stoffes zu verbeflern. Den bakteriologifchen Teil glaubte ich kürzen zur 
fönnen, weil in den legten Jahren bakteriologiiches Verftändnis in den Fachkreiſen 
ſich weiter außbreitete, und es auch nicht mehr an brauchbaren Büchern über die 
Bakteriologie in ihrer Anwendung auf Mitchwirtichaft Fehlt. Dagegen hielt ich es 
im Hinblid auf die immer mehr zunehmende Bedeutung, welche elektriſche Ein- 
richtungen für den Molfereibetrieb gewinnen, für nötig, einen neuen Abjchnitt ein- 
zufügen, ber in das Verftändnis des Weſens elektriiher Vorgänge und Anord- 
nungen einführen ſoll. Herrn Profefjor Dr. 9. Th. Simon, meinem hochverehrten 
Kollegen an hiefiger Univerfität, der mir dies durch jein hilfsbereites und freund- 
liches Entgegenfommen ganz in dem von mir gewünſchten Sinne ermöglichte, ſchulde 
ih dafür größten Dank. Unausgeſetzt Teitete mich bei meiner Arbeit das Beſtreben, 
in engem Anſchluß an die Praxis und deren Bebürfnifje ein tiefergehendes theo- 
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retiſches Verſtändnis des Gegenftandes zu vermitteln und zum Nachdenken und 
Forſchen anzuregen. 

Allen denjenigen, die mich mit Rat und Tat zu unterftügen die Freundlich 
feit hatten, insbejondere dem Herrn Verleger, der auch der Austattung der vierten 
Auflage die größte Sorgfalt und allen meinen Wünfchen ein ebenjo verftändnig- 
volles wie freundliches Entgegenfommen zu ſchenken die Güte hatte, fage ich hier- 
mit aufrichtigen Dan. 

Göttingen am 31. Dezember 1907. 

W. Steifchmann. 


Dorwort zur fünften Auflage. 


Als ih im Sommer 1913 veranlagt wurde, eine fünfte Auflage meines 
Lehrbuches der Milchwirtihaft vorzubereiten, ging ich mit Freude daran, die theo- 
retiſchen Grundlagen des Gebietes, das mich mein Leben lang beichäftigte, noch- 
mals gründlich zu überarbeiten. Mein Bemühen war darauf gerichtet, dad, was 
nicht mehr zeitgemäß ſchien, auszufcheiden, andrerfeit3 aber den Stoff mit dem 
Gebiete der Landwirtichaft, überhaupt des Wirtſchaftslebens der Vergangenheit und 
Gegenwart, in lebendige Beziehung zu ſetzen, und dabei dem Lefer unter Hin- 
weifung auf die neueften Fortſchritte der Grundwiſſenſchaften möglichſt viel an er- 
probten Erfahrungen und Gedanken in Kürze und Klarheit zu bieten. 

Wenn die friedliche Geiftesarbeit durch den 1914 plößlich entflammten Welt- 
krieg auch manche Unterbrechung erlitt, jo verlor ſie Darüber ihren beſchwichtigenden 
und ablenkenden Einfluß doch nicht. Nicht zurückdrängen möchte ich den Ausdrud 
danfbarer Freude darüber, daß es mir beichieden war, die Bearbeitung der V. Auflage 
meine3 Lehrbuches noch erleben und glüdlich zu Ende führen zu dürfen. 

Anfang Juni 1913 kam mein Lehrbuch in den Beſitz der Verlagsbuchhand⸗ 
lung Baul Parey in Berlin. Dieſe rühmlich bekannte Verlagsbuchhandlung war 
nicht nur bemüht, die Ausftattung der neuen Auflage des Buches unter tumlicher 
Beibehaltung der früheren Form und Anordnung zu vervollfommnen, fondern auch 
allen meinen befonderen Wünjchen ftet3 mit DVereitwilligfeit und Güte entgegen- 
zufommen, was ich hiermit unter dem Ausdrude meines ergebenften Dankes her⸗ 
vorzuheben nicht unterlaffen darf. 

Allen denen, die mich bei meiner Arbeit mit Rat oder Tat zu unterftügen 
die Güte Hatten, namentlich meinem lieben alten Freunde, Herrn Profefjor Dr. 
BP. Vieth in Hameln, danfe ich hiermit aufrichtig dafür. 

Göttingen im Sriegsjahre 1915 am 18. Juni. 


w. Sleifchmann. 
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81. Milchwirtſchaft und Sandwirtfchaft. Im früher Zeit fand ſich 
in der alten Welt ausgebehnte Nindviehhaltung nur in Gegenden mit üppigem, 
natürlichem Graswuchs: in dem ehemals reich bewäfjerten Mefopotamien, im Nil- 
delta, in einigen Strichen der Oſtküſte Griechenlands, vermutlich auch der Norb- 
und Oftfeefüfte, und in_grasmüchfigen Gebirgätälern. Es ift dies begreiflich, da 
das Nind von allen Haustieren am meiften Futter beanfprucht. Solange man 
den Uderbau fennt, gab es einen folcen ohne Viehhaltung oder eine Rindvieh- 
haltung ohne Aderbau oder einen Aderbau in Lofer notgedrungener Verbindung 
mit Rindviehhaltung. Immer und überall war daher die Iandwirtichaftliche Boden- 
nugung einfeitig und unvollfommen. Die natürliche Verbindung des Körner- 
baues mit der Rindviehhaltung durch den Zutterbau auf dem Aderland fannte 
man in ihrer Bedeutung noch nicht. Die Herjtellung dieſer Verbindung, die Ver- 
einigung ber Rindviehhaltung mit dem Aderbau zu einem untrennbaren Ganzen, 
zu einem „Organismus“, in welchem die natürliche, das Leben von Pflanzen 
und Tieren beherrichende gegenfeitige Abhängigfeit in den Dienſt der Landwirt- 
ſchaft gejtellt wird, bedeutet den größten Fortichritt, den die landwirtſchaftliche 
Bodennugung machen fonnte. J. Chr. Schubart!) war ber erfte, der fie etwa 
um 1775 mit Begeifterung anftrebte. Won da ab gewann fie langjam in weiteren 
Kreifen Verftändnis, bis endlich der Iandwirtichaftliche Betrieb durch fie zu der 
Stufe emporgehoben wurde, auf der die verheikungsvollen Entdeckungen 3. von 
Liebigs?) unter Verwertung der von A. D. Thaer?) empfohlenen Grundſätze des 
Fruchtwechſels und der von 3. H. von Thünent) erſchloſſenen Wirtſchaftsgeſetze 
zur vollen Wirkung fommen fonnten. Sie bildet die Grundlage der modernen 
Landwirtſchaft, und gewährt die Möglichkeit, ein ftetig ‚gumeßmenbes Maß von Geld- 
fapital jowie von phyſiſcher und geffiger Arbeit im viebe nußbringend zu ver- 
werten. Durch die Aufnahme von Futterpflanzen in die ftehende Fruchtfolge der 
Betriebe wurde die Brache entbehrlich, mehrte fich die Zahl der Kulturpflanzen 
auf dem Ader, fam die fördernde Wirkung des Fruchtwechſels zur Geltung, lieh 


) Job. Chriſtian Schubart, Edler vom Kleejeld, geb. 24. Febr. 1734 in Zeit, geft. 
23. April 1787 in Würdrig. 

*) Yuftus von Liebig, geb. 8. Mai 1803 zu Darmftadt, geft. 18. April 1873 in Münden. 

®) Abr. Daniel Thaer, geb. 14. Mat 1752 in Celle, geit. 26. Oktober 1828 in Möglin. 

+) Zoh. Heinr. v. Thünen, geb. 24. Juni 1783 zu Kanarienhaufen im Jeverland, geit. 
22. September 1850 zu Tellom 6. Zeterom in Medienburg-Schwerin. 
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fi die Ausnügung der ſchaffenden Naturfräfte fteigern und gewann der Betrieb 
an Sicherheit. Ferner führte fie zu einem ermeiterten Kreislauf des flüffig ge- 
machten Kapitals an aufnehmbaren Pflanzennährftoffen in der Wirtichaft felbft, 
zur bejtändigen Erzeugung veichicper Mengen von Stalldünger und zur Erhöhung 
- der Roh: und Reinerträge von der Flächeneinheit. Faft ein Jahrhundert lang 
begnügte man ſich außfchließlich mit den angebeuteten Vorteilen der Eingliederung 
der Rindviehhaltung in die Ackerwirtſchaft. ohne die großen Fortſchritte zu ahnen, 
die -fich--barüber- · hinaus: einmal durch die Steigerung der Milchergicbigfeit ber 
NRinder- und „weiter durch die Erhöhung der VBrauchbarkeit der Milch und Ver- 
befferung „der. -Milcherzeugiriffe unter unverhältnismäßig geringem Aufwande ge: 
wihhen-Iteßen. In. Europe war es Dänemark, wo man unter dem Drude un 
glücklicher politiſcher Ereigniffe um die Mitte der fechgiger Jahre des 19. Jahrh. 
zuerft die Bedeutung einer jorgfältigen Pflege der Milchwirtſchaft erkannte. In 
Deutſchland kam es zu diefem Verſtändnis erft als die reichen Einnahmequellen, 
die fi) dem landwirtichaftlichen Großbetriebe in der erften Hälfte des 19. Jahrh. 
einerjeit3 in der mit einem noch wenig angeipannten Betriebe verträglichen Züchtung 
feiner Wollſchafe, und fpäter bei gefteigerter Anjpannung der Bodenkräfte im Zuder- 
rübenbau erichlofjen hatten, an Ergiebigkeit einbüßten. dier war e8 B. Martiny!), 
der zuerſt auf die vielverfpredhenden Augfichten hinwies, die fi durch die Pflege 
der Milchwirtſchaft eröffneten. Gelang es, ähnlich wie in Dänemark, Gewinnung 
und Verarbeitung der Kuhmilch zu verfeinern und mit Fleiß und Verftändnis die 
Einnahmen aus der Milchwirtſchaft zu fteigern, jo mußte dies auch hier in natür- 
Iicer Folge zunächft zu einer Vermehrung und Verbefjerung der Rindviehhaltung, 
und weiter mittelbar zu einer Hebung der Aderwirtihaft und zu Fortſchritten auf 
dem Gefamtgebiete der Landwirtichaft, und zwar im Groß- wie im Stleinbetriebe, 
führen. Die gehegten Erwartungen erfüllten ſich glänzend. Um die Mitte der 
fiebenziger Jahre des 19. Jahr). gab die Milchwirtichaft den Anftoß dazu, in der 
Rindviehzucht an Stelle der alten Rafienzüchtung die Züchtung auf Sertung an- 
zubahnen, führte bald zur Einbürgerung des Genoſſenſchaftsweſens, das auch den 
landwirtichaftlichen Kleinbetrieb an den neuen Fortichritten teilnehmen ließ, und 
das jich bald über die Milchwirtichaft hinaus auch auf andere landwirtichaftliche 
Gebiete ausdehnte, und trug weiter weſentlich dazu bei, die Emährung und den 
Geſundheitszuſtand der Bevölkerung zu_verbefjern, die Sterblichkeitsziffer der Säug- 
linge herabzudrüden und die mittlere Lebensdauer zu erhöhen. Da man ftets be— 
müht war, in der Pflege der Milchwirtichaft mit dem rajchen Erblühen der ge: 
famten Landwirtichaft gleichen Schritt zu Halten, für die Hebung des Unterrichts- 
und Verſuchsweſens zu jorgen, ſich aller der von der Wiſſenſchafi gebotenen Hilfs- 
mittel zu bedienen, ausgiebigen Gebrauch von Kraft: und Arbeitsmaſchinen zu 
machen und die gefellfchaftliche Stellung der in ber Milchwirtſchaft beichäftigten 
PVerjonen zu fördern, gewann die Milchwirtichaft im Laufe weniger Jahrzehnte 
eine immer größere Bedeutung für das Kulturleben und die Volkswirtſchaft. Ge- 
winnung und Verwertung der Milch, die chedem einen gering geachteten Neben- 
zweig der Hauswirtſchaft ausmachten, begann ſich feit 1870 zu einem felbftändigen 
landwirtichaftlichen Nebengewerbe zu entfalten, das zurzeit jährliche Werte von über: 
raſchender Größe erzeugt. Und dies wurde erreicht nicht etwa auf Koſten bes 
Aderbaues und durch Einfchränkung der dem Getreidebau dienenden Fläche zu- 
gunften des Weidelandes, jondern vielmehr neben einer gleichzeitig und ftetig an- 





!) Alexis Hand Benno Martiny, geb. 23. Eept. 1836 in Krampe bei Grüneberg in 
Schleſien. 
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wachſenden Erzeugung von Brotgetreide und anderen Feldfrüchten. Da bekanntlich 
in den klein⸗ und mittelbäuerlichen Betrieben mit einer landwirtſchaftlich genützten 
Fläche von 2 bi8 50 ha nicht nur an fich, fondern auch im Verhälmis zur Fläche 
am meisten Milchvieh, etwa 75%, der Gejamtzahl, gehalten wird, jo fommen bie 
aus der Milchwirtichaft erzielten Einnahmen vorwiegend dem deutjchen Bauernftande 
zugut. Ohne Zweifel hat die Entwicklung der Milchwirtſchaft riet unweſentlich 
zu dem raſchen Anſieigen des Vollswohlſtandes in Deutſchiand um die Wende des 
neunzehnten und zwanzigften Jahrhunderts beigetragen. 

Daß bei weiteren wirtihaftlichen Fortichritten die Milchwirtichaft ihren 
fördernden Einfluß und ihre Bedeutung je verlieren könnte, fteht nicht zu befürchten: 
Sie verjorgt die Bevölkerung mit einem unentbehrlichen Nahrungsmittel, deſſen 
ausgedehnte Gewinnung immer an bejtimmt begrenzte Gegenden mit paſſendem 
Klima gebunden bleiben wird, dem im friſchen Zuſtand nur eine geringe Haltbarkeit 
und Verjandfähigfeit zufommt, und das nicht jo leicht und einfach wie ein Aderbau- 
erzeugnis in fteigenden Mengen beſchafft werben kann. Dazu liefert fie in Butter 
und Käſen ſehr — Genußmittel, deren jährliche Dermehrung Schon feit 1806 
der Vermehrung der Bevölferung nicht mehr zu folgen vermag. Es iſt daher aus- 
geichloffen, daß bei weiterer Entwicklung des Wirtſchaftslebens bie deutſche Mild- 
wiriſchaft in ähnlicher Weile, wie es im Laufe der Zeit an manchem anderen Zweig 
des landwirtichaftlichen Betriebes beobachtet wurde, durch ein Sinken ber Preije 
ihrer Erzeugniffe in ihrer Ergiebigfeit auf Jahre hinaus geſchädigt, geſchweige denn 
in ihrem Fortbeftehen gefährdet werden fünnte. Eine Bernastäffigeng der Pflege 
der Milchwirtichaft wäre für Deutjchland gleichbedeutend mit einem Zurückſinken 
der Landwirtichaft von einer höheren auf eine minder vollfommene Stufe, ja gleich: 
bedeutend mit einem Rüdjchritt in der ganzen Ausgeftaltung des Lebens. 

Nac einer aus dem Jahre 1900 ftammenden halbamtlihen Angabe) lieferte damals die 
deutjche Sandwirtihaft jägrlih an Mih und Moltereierzeugnifien den Wert von 1625, und an 
Brotgetreide den Wert von 1525 Millionen Marl, und nad) den 1905 von der Deutihen Land» 
wirtſchaſts· Geſellſchaft für ein Jahr angeftelten forgjältigen Erhebungen betrugen die jährlich 
erzeugten Werte aus Milch 2642,1, aus Fleiſch (Schweine, Kalb: und Rindjleiih) 2953,1 und aus 
Brotgetreide (Roggen und Weizen) 2253,4 Milionen Mark. Für 1909 werden die Werte aus 
Mild) zu etwa 2,75, aus Fieiſch zu rund 4,00 und aus Brotgeheide zu 2,80 Miliarden Mark 
veranichlagt.?) Nah den 1897 vom Reihzamt des Innern über die Einkünfte einer Anzahi 
von außgewählten Landwirtſchaſtsbetrieben veranftalteten Erhebungen betrug im Mittel in den 
Berangegogenen Wiriſchaften von der Gejamteinnahme die Einnahme auß dem Getreidebau 26,4%, 
und die Einnahme aus der Viehhaltung 40,6 °/,. 

Auf die an fi natürliche und in ihren Ürfachen verftänbtiche Erſcheinung, daß mit voran- 
ichreitender Berbefierung der Tebenshaliung der Zuwachs an Vieh tm allgemeinen nicht gleichen 
Schritt mit dem durch die Vermehrung der Bevöllerung veranlaften Anfteigen der Nachfrage 
halten fann, fondern zurüdbleiben muß, wurde ſchon 1876 von Lamb?) Hingeriefen. Er nannte 
fie „Depeforation“. Dieſes Zunüdbleiben wird nicht empfunden, folange die Abnahme der auf 
je 100 Einwohner trefienden Stüdzahl, ausgebrüdt in Großbieh, durch die Zunahme des mittleren 
Lebendgewichtes und der Leiftungsfähigteit eine® Stückes das Gleichgewicht gehalten wird, muß 
aber jpäter fiher, und zwar zunächit an den Milherzeugnifien, in Erſcheinung treten. Es be— 
wirft dann ein beftändiges Steigen der Einfuhr, oder, ſalis dieſe gehemmt ift, ein beftändiges 
Steigen der Breije aller tieriihen Erzeugnifie. 

Die Nachfrage nach Käſe vermochte Deutfchland feit 1870, und ſchon lange vorher, nie— 
mals zu befriedigen, und am Butter erzeugte es nur bis etwa 1896 einen Überihuß über den 
eigenen Bedarf; vun da ab wuchs die Buttereinfuhr unter geringen Schwantungen beftändig. 


Wenn auch in Deutichland neben der Kuhmilch noch Ziegen: und Schafmilch 


3) Die deutsche Landwiriſchaft auf der Weltaußftellung in Paris 1900, Bonn 1900, ©. 78. 
B. v. Altrock, Beiträge zur Statiftit der Milchwirtſchaft uſw. 1912, Schriften des 
Deutihen Milchw. Bereind Nr. 39, ©. 1. 
3. 8. Lambl, Ein vollswirtſchaftlicher Vortrag, Prag 1876, ©. 48 u. Die Depelo- 
tationstheorie, Prag 1877. 1 
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gewonnen und verarbeitet wird, fo ftammen doch die Einnahmen aus der Milch— 
wirtichaft zum weitaus größten Teile, vielleicht bi® auf etwa 4°/,, aus der Ver- 
wertung der Sumilg, In Rüdfiht hierauf follen die folgenden Darlegungen 
ausſchließlich der Kuhmilc gelten, falls nicht ausbrüdlich gejagt wird, daß 
von der Milch anderer Hausfäugetiere die Rebe ſei. 
82. Nindviehhaltung, Erzeugung und Verwendung der . 
Wie im vorigen Paragraphen erwähnt wurde, nahm die Förderung der Milch—- 
wirtſchaft in Deutichland etwa um 1872 ihren Anfang. Bon ba ab mehrte fi 
die Zahl der gehaltenen Rinder bejtändig, und zeigte auch die Biegenhaltung eine 
ftetige Ausdehnung. Das Anwachſen der Zahl der Molfereien, die in ihren Ab- 
gängen ein wertvolles Maftfutter für Schweine in reichlicher Menge liefern, hatte 
eine ftarfe Zunahme der Schweinehaltung zur Folge. Nebenbei ſei bemerkt, daß 
die Schafhaltung in den Jahren von 1873 bis 1912 von rund 25,0 auf 5,8 
Millionen Stüd, aljo um 77%, zurückging. Wenn dieſer Rückgang auch nicht 
ausfchließlich der Ausbreitung der Milchwirtichaft zugejchrieben werben fann, 
wurde er doch zum Teil dadurch veranlaßt, daß man in einer großen Zahl von 
Wirtſchaften die Milchviehhaltung auf Koften der Schafgaltung vergrößerte. Über 
die Ausdehnung der Rinder, Ziegen- und Schweinehaltung in Deutichland von 
1873 an gibt die folgende Zufammenftellung Aufichluß. Bemerkt jei dazu, daß 
die Geſamtfläche Deutſchlandsi) zu 54,086, die landwirtjchaftlich genußte 
Flächey zu 35,200 Mill. ha oder rund zu 65%, der Geſamtfläche, und die 
Einwohnerzahl am 1. Dezember 1912 auf 66,495 oder rund 66,5 Millionen an- 
gegeben wird: 
1873 1883 1892 1897 1900 1904 1907 1912 
10.1. I0. I. 1.XIL 1.XIL 1.XIl. 1.XIl. 2. XII. 2. XII. 
Rinder im ganzen Mill.St.: 15,8 15,8 17,6 185 19,0 19,3 20,6 20,2 
Auflgkm Geſamitflache &t.: 29,2 292 32,5 342 35,0 35,8 381 37,3 
Aufje 100 Einwohner St.: 38,4 34,5 35,5 35,4 33,6 32,3 33,0 30,4 
Kühe im ganzen Mill.St y0 91 99 104 105 105 110 10,9 
Auf 1 qkm GefamtfläheSt.: 16,6 16,8 184 19,2 19,3 194 20,3 20,2 
Auf je 100 Einwohner ©t.: 21,8 19,9 20,1 195 186 175 175 16,5 
Ziegen im ganzen Mil.St: 233 26 31 — 33 33 35 34 
Aufie 100 Einwohner ©t: 57 58 63° — 58 56 57 51 
Schweineimganz Mill.St.: 7,1 92 12,2 143 168 189 22,1 21,9 
Aufje 100 Einwohner St.: 174 20,1 24,6 25,5 29,8 31,6 35,4 33,0 


Im Jahre 1912 fegte fich der deutiche Rindviehbeſtand wie folgt zufammen: 








Kälber unter 3 Monate alt . . . . . 1732 Mil. St. — 8,58), 
AJungvieh von 3 Monaten bis zu 2 Jahren 6226 „ „ = 3085 „ 
Stiere und Ochſen über 2 Jahre . . . 1280 5. u 6,34 „ 
Kühe und Kalbinnen über 2 Jahre. . . 1094 „ „ 54,23 „ 


20,182 Mill. St. = 100,00 %/, 
Diefe Zufammenftellung läßt zumächft das ftetige Anfteigen der Zahl der 
Ninder, Ziegen und Schweine erfennen. Des näheren fieht man, daß für ganz 
Deutjchland ſeit 1873 die Zahl der Schweine rajcher wuchs, al3 die der Bevölkerung, 





») Stat. Jahrbuch f. d. Deutſche Reich, Berlin 1912, ©. 1. 

?) Die landwirtfehaftlich genupte Fläche umfaht Ader- und Gartenland, Weinberge, Wiefen, 
Weiden und Hutungen unter dem Ausihluß von Ob» und Unland. Um die auf ein Quadrat 
Hilometer der Gejamtflähe bezogene Stückzahl von Vieh auf das Quadratfilometer der landwirt- 
ſchefmch genupten Fläche umzuregnen, hat man mit 1,54 zu multiplizieren. 
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die Zahl der Ziegen mit dem Anwachſen der Bevölkerung annähernd gleichen Schritt 
hielt, und die Vermehrung der Rinder im ganzen und die der Kühe aber der Zu- 
nahme ber Bevölkerung nicht Rn folgen vermochte. Unzweifelhaft hob fich aber 
in diefer Zeit nicht nur die Milchleiſtung der Kühe, fondern auch das mittlere 
Lebendgewicht und Schlachtgewicht der Rinder, und führte bie erhöhte Schnell- 
wüchfigteit zu einem bejchleunigten Umfag der gemäfteten Tiere, wodurch ſich im 
ganzen feit 1873 das Gewicht der gewonnenen Milch mindeftens um 30%, und 
das ber übrigen der menfchlichen Ernährung dienenden Erzeugniffe der Rindvieh— 
haltung um 18°), vermehrt haben dürfte. 

Schneller al die Einwohnerzahl vermehrte fih von 1873 bis 1907 die Zahl der Kühe 
in Medienburg-Strelig und in Walded, und in annähernd gleihem Maße wie die Be— 
völterung ftteg fie in Württemberg, Medienburg- Schwerin, Sahjen: Weimar und 
Oldenburg. In allen übrigen deutſchen Staaten blieb die Zunahme der Zahl der Kühe hinter 
dem Bevölkerungszuwachs zurüd. In den Gegenden Deutichlands mit dichterer Bevölkerung und 
vorherrichendem mittleren und Slein-Grundbejig hat fi die Kuhhaltung, bezogen auf die land- 
wirtfhaftlih genugte Fläche am meiften außgebehnt und gibt e& dort weite Strihe, in 
denen über 40 Büge auf das Duadratlilometer?) trefien, während auf ber gleichen Fläche die 
Kubzabl in Medienburg-Streiig, in Onpreußen, in Beftpreußen und in Bommern 
mc 18 biß 22 Stüd beträgt. Bum Vergleiche mögen noch die nachſtehenden Angaben über die 
Ausdehnung der Rindviehbaltung in fremden Ländern dienen.” Es murden an Rindvieh im 
ganzen gehalten Gtüde in: 


1895 Belgien . . . . . . . 1420976 | 1900 Rußland, europ. und Polen 
1898 Dänemart . . . . . . 1749313 ohne Finnland. . . . . 35916857 
1900 ?rantrih . . . . . . 14520832 | 18988 Sinnland. . . . . . . 1484965 
1900 Großbritannien und Irland 11455009 | 1899 Schweden . . . . . . 2583065 
1881 Ztalien “nn. 4788232 | 1900 Norwegen . . 2... 948736 
1900 Zugembug . . . . . - 94849 | 1896 Schweih . . . . . . . 1304788 
1897 Niederlande. . . . . . 1621300 | 1895 Serbien . . . . . . . 922874 
1900 Öfterreih. - - » » . . 9507626 | 1913 ®er. Staaten von R.-M. . 56527 000 
1895 Ungam . . . 0... . 5829483 | 1895 ®rov. Buenos Aires. . . 7204767 
1890 Rumänien . . - . . . 2520380 | 1900 Umguay. » . 2... 6827428 
1899/1900 BrittihIndien. . - . - 76 677 055 
1899 Japan... .... 0. 21451530 
1900 Auftralin . . . . . . 10128496 
1899.1900 Algier...» - . 992 551 
1899 Rapland . . . . ... . 1077044 


Zur Jahre 1911 trafen auf je 100 Einwohner in Frankreich 37,0, in Öfterreih 22,5, 
und in der Schweiz, wo der Kuhbeftand mehr als 56 °/, vom Gejamtbeftande der Rinder betrug, 
38,6 Stüd Rindvieh. 

Wenn man annimmt, daß um 1911 in ganz Deutichland die Milchkühe 
das mittlere Lebendgewicht von 450 kg hatten und jährlich das 4,5 fache ihres 
Lebendgewichtes an Milchgewicht, alſo rund 2000 kg, gaben,®) jo würden um 
diefe Zeit von 11 Millionen Milchkühen rund 22000 Mill. kg Milch gewonnen 
worden fein. Hierzu käme noch Biegenmilh. Waren von den 3,5 Millionen 
Ziegen, die gehalten wurden, 75°/, Milchziegen vom mittleren Lebendgewicht von 
40 kg, von denen jede jährlich das 10fache ihres Gewichtes an Milch, aljo 
400 kg gab, fo lieferten die Ziegen rund 1000 Mill. kg Milch oder 4,5%, von 


4) 100 ha geben 1 Quadrattilometer und 55 Duadratfilometer geben 1 geographiſche 
Quadratmeile. 

?) Siehe hierzu: Vierteljahröhefte zur Statiſtit des Deutſchen Reiches, Ergänzungsheit zu 
1908, L, Berlin 1903, ©. 13. 

#) v. Altrod nimmt einen mittleren Jahresertrag von 2300 kg an, eine Menge, die 
id auf Grund von mehr als vier; Niäsrigen Beobachtungen für zu hoch gegriffen erachte. Vergl. 
v. Altrod, Beiträge zur Statifit er Milchwirtſchaft ulm. Rr. 30 der Schriften des Deutjchen 
Milchw. Ber. Berlin 1912, S. 31. 
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dem Gewichte der Kuhmilch, wovon wahrjcheinlich etwa 90 %/,, aljo 900 Mi. kg 
der menfchlihen Ernährung dienten. Rechnet man auf den Kopf der Bevölkerung 
(rund 65 Millionen) einen jährlichen Verzehr an Milh von 140 kg!) — Vieth 
rechnet in den Städten 125, v. Altrod 121 kg überhaupt und Sither 164 kg 
— fo ftellt fi) unter der Annahme, daß von der ganzen gewonnenen Milchmenge 
7%, zur Aufzucht von Kälbern und Biegen und 3%, zum Käſen dienten, Die 
Verwendung der jährlich gewonnenen Kuh: und Biegenmild wie folgt: 
Es treffen auf den unmittelbaren Verzehr. . 9100 Mil. kg 
J „ Kälber: und Biegenaufguht . 1608 „ „ 
"nn Butterbereitung. - . . . . 1510 „ „ 
nn Blei... 67. 





deggua des Mithbedarfes in Deutſchland und deſſen Dedung ſei bemertt, daß 
. B. im Jahre 1911 die Reineinfuhr von Butter 55,8 Mil. kg entiprehend 1490 Mill. kg 

ilch), die Reineinfunr an Käfen 19,8 Mill. kg entiprehend Mill. kg Milh und die 
Reineinjuhr an Rahm rund 32,0 Mil. kg entſprechend 256 Mil. kg Milk betrug. Da außer 
dem noch 33,1 Mil. kg Milh rein eingeführt wurden, jo betrug die gefamte auf Milch um» 
gerechnete Einfuhr 1979 Mil. kg Mi. Zieht man hiervon 13 vi. kg Mil ad, melde 
den außgeführten 4,5 Mid. Kilogranım an eingebidter Milch entiprehen, jo ergibt fi, daß 
im Jahre 1911 in Deutichland rund 1966 Mill. kg Milk, oder etwa 8,6%, der gelamten ge— 
wonnenen Milchmenge fehlten, eine Milchmenge, die bei einem Jahreserträge der Kühe von 
durchſchnitilich 2000 kg Milch durch die Haltung meiterer 0,983 Millionen Stüd, oder durch 
eine Steigerung des mittleren Jahreserträges der vorhandenen 11 Millionen Kühe von 2000 
auf 2179 kg gewonnen werden könnte, was beides im Bereiche ber Möglichkeit läge. 

Aus den angeführten Zahlen läßt fih auch ohngefähr der Verzehr von Butter und Stäfe 
abichägen, der jährlich auf den Kopf der Bevölkerung ım Jahre 1911 traf. Aus den verbutterten 
11510 Mil. kg Milch laſſen ſich etwa 430 Mill. kg Butter und aus den 32 Mill. kg ein- 
gefübeten Rahme etwa 6 Mill. kg gervinnen.*) Zäglt man hierzu noch die als ſolche eingeführte 

utter im Betrage von rund 56 Mill. kg, jo wurden jährlich rund 492 Mil. kg, und auf den 
Kopf der Bevölterung (65 Milionen) 7,6 kg Butter verzehrt, 

An Käfen verbraudte Deutichland 1911, wenn im Lande jelbft aus 687 Mill. kg Mitch 
rund 69 Mil. kg gewonnen, und 20 Mil. kg eingeführt wurden, im ganzen 89 Mil. kg, was 
auf den Kopf der Bevölkerung 1,4 kg außmadt. 

Bufammen wurden alfo 1911 flir den Kopf der Bevölkerung, dem Verzehr von 7,6 kg Butter 
und 1,4 kg Kaſe entiprecend, bezw. 203 und 14 kg, im ganzen aljo 217 kg Milch verbraucht. 
Zäplt ınan dazu noch die unmittelbar verzehrten 140 kg, % ergeben fih rund 357 kg Mil. 

Sir dad Jahr 1905 wird die jährliche Milhgewinnung in Frankreich auf 8,4, in 
Rußland auf 8,4, in Öfterreih auf 5,1, in Italien auf 3,5, in England auf 2,7, in 
Holland auf 2,6, in Schweden auf 2,5, in Dänemark auf 2,2 in Belgien auf 1,6 und 
in der Schweiz auf 1,5 Miltarden kg geihäpt. 

Bergieicämeiie jet bemerkt, daß nach den Schägungen von 1907 bezw. 1907/08 auf den 
Kopf ber Bevölkerung in Deutichland im Jahre traf ein Verbrauch‘) 
von Roggen. 2 2 22222 n nee 142,4 Kg, alles Im Rande erzeugt. 

“ Weizen und Dintel. > 2 2 2.222.907 „, davon 56,1 kg im Lande erzeugt. 
n von Sleiih und Bett... 2.2.2.2. . 53,0 „, davonetwa50kg 1. Qandeerzeugt. 
„ Wild, Butter und Käfe, in Mil) ausgebrüdt 333,0 „, davon 322 kg im Lande erzeugt. 


3 Milchwirtſ und Volksernãhrung. Mil, Fleiſch und 
Brot 5 bie älteften —e— — — Die Pur 





1) Nach den bisherigen Erhebungen in mehr als 100 deutſchen Städten ſchwankt der 
Verzehr zwiihen 55,4 (Mislowig) und 181,1 kg (Freiburg i. B.). Bergl. au Berl. Molt.- 
tg. 1909, 14, ©. 160; 1913, 8, ©. 89; 1913, 18, S. 208 u v. Altrodl. c. 5. 32. 

*) | kg Butter entipreden 26,7, 1 kg Käfe 10 kg und 1 kg Rahm 8 kg Mild. 

®, 100 kg Milch geben im Mittel 3,75 und 100 kg Rahm etwa 30,0 kg Butter. 

+) Bergl. C. Köhler, Nüdblid auf die Entwicklung des öffentlichen Geſundheitsweſens 
in den teten 50 Jahren, namentlich in Deutihland, Sonderabdrud aus „Deutſche Revue, 
Januar 1911, Stuttgart 1911, ©. 12. 
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der die Milchwirtichaft für die Volksernährung zu genügen hat, bejteht darin, in 
der Milch Armen und Reichen ein nahrhaftes, befömmliches Getränk, Kindern 
das beite Erjagmittel für Muttermilch, und Kranken labende Stärkung zu bieten, 
in der Butter Tiih und Küche mit dem beften Speifefett zu verjorgen, und in 
den Käſen teils Fräftige Nahrungsmittel, teils beliebte Genußmittel zu liefern. 
Nicht gering zu veranfchlagen ift der Beitrag, den fie nebenbei zur Volfsernährung 
in den auszumerzenden für die Schlachtbanf beitimmten Kühen und Kälbern, jowie 
dadurch liefert, daß fie der Schmeinehaltung großen Vorſchub Teiftet. 

Die Kuhmild zählt ald Erzeugnis des Tierförpers zu den „animalijchen“ 
Nahrungsmitteln und ift unter dieſen dadurch ausgezeichnet, daß fie allein eine 
verhältnismäßig große Menge eines SKohlehydrates, des Milchzuders, enthält. 
Sie gehört zu den befömmlichiten, am leichteften verdaulichen, und im Verhältnis 
u ihrem Nähr- und Wärmewert auch zu den billigiten Nahrungsmitteln, bedarf 
Hr den —5 feiner weiteren Zubereitung, ſondern fommt aus dem Euter fertig 
zum unmittelbaren Genuß in angenehm lauwarmem Zuftand. Sie ift Speije und 
Trank zugleih und enthält alle für den Tierkörper unentbehrlichen Nährftoffe, 
und zwar für ben Sörper des jungen Säugetiere in paffendem gegenjeitigen 
Verhältnis. Für Säuglinge ift die Kuhmilch das wichtigjte, am meiften verwendete 
Erfagmittel für die Muttermilh. Das in ihr enthaltene eigenartige Fett, das 
vorzügfichite Streichfett, findet fih nur in ihr, ift aljo verhältnismäßig jelten und 
wird deshalb auch immer alle übrigen Speifefette an Wert übertreffen. Kuhmilch 
Tiefert die befte Butter, Schafmild die beiten Käfe und Büffel» und Ziegen- 
mild die beiten Sauermilcharten und milchjauren Erzeugniffe. Den reinften und 
beften Geſchmack von allen Milcharten hat die Kuhmilch. Ihr Nährftoffverhältnig 
it im Mittel das von 1:3,55. Schon in frühen Zeiten, zu Beginn unjerer 
Zeitrechnung, gab es Heilftätten (Sanatorien), in denen man Milchkuren durch⸗ 
maden fonnte. Eine ſolche befand fich z. B. wie Cafjiodorust) erzägft, im 
6. Jahrhundert auf dem Milchberge, Mons lactarius, dem heutigen Monte bella 
Torre bei Stabiae zwiſchen Sorrent und Neapel. 

Mageres Odjienfleiih enthält etwa 21°, Eiweißſioffe und 2°, Fett, fomit, wenn man 
den Nährwert von Eimeik und Zeit gleich Hoc veraniclagt und den geringen Wert ber übrigen 
Beitandteile unberüdjichtigt lit, im ganzen 23°/, an Wertbeftandteilen. Wenn man den Preis 
von 100 kg Ochfenfleiih fehr miedrig, mur zu 100 M, annimmt, jo berechnet fih der Breis 
eines Kilogrammd Eiweiß im Ochjenfleiih zu 4,35 M. Sept man aud in der Milch den 
Nährwert des Eiweiß dem bed Feites glei) und nimmt an, daß das Kohlehydrat der Milch, 
der Milhzuder, nur den dritten Teil eines Kilogramm Eiweiß wert ift, fo finden ſich in der 
Wilch 8,4%, dem Eiweiß gleichwertige Stoffe. Koſtet das Kilogramm Mil 20 Pf., fo 
ftellt fih ber Preis des Kilogramm Eiweiß in der Milh nur auf 2,38 M, alio beinahe nur 
bald fo bob, wie im Fleiih. Man ertennt, daß die Milh ein unvergältnismäßig biliges 
Nahrungsmittel, und daß beſonders forgiältig behandelte reine, gehaltreihe und von gefunden 
Kühen Ntammende Milch mit 36 Pi. für das Liter durhaus nicht zu teuer bezahlt iſt. 

Die älteren Phyſiologen gingen von der Anſchauung aus, daß es fich bei der Ernährung 
von Menſchen und Tieren lediglih un einen Stoffumfag, alfo um bie tägliche Zufuhr einer 
beftimmten Menge von Näbrftoffen, von Eiweiß, Fett und Kohlehydraten, handle. Dieſe 
Anſchauung wurde als einfeitig erfannt, weil für die Erhaltung des Lebens und für die Leiftungen 

) Flavius Magnus Aurelius Cafftodorus, ein Hoher Staatsbeamter und Schriftiteller 
unter der Gothenherrſchaft in Italien, lebte in der Zeit von 480580. Sein Rufname war 
„Senator“. m einem Briefe, der ung erhalten ijt, bemüht er ſich, einem ſchwindſüchtigen 
Diener namen? Danus Unterfunft auf dem Mons lactarius zu verihaffen, damit er dort eine 
Miühkur durchmache und von feinem Leiden geneje. Bergl. Cassiodori.Senatoris Variae rec. 
Theod. Mommfen [Mon. Hist. germ. Berlin 1894] lib. XI, epistola XI, p. 340. Siehe auch 
€. Blintuß Sec. Natur. hist. ed. €. Mayhoff, Leipzig 1897, IV. Buch 25, Kap. 53, ©. 147 
und Bud 28, Kap. 33, ©. 317. 
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nicht allein der Erjag für verbrauchte Körpermafie. fondern auch Wärmeerzeugung und Ber- 
wandlung von Wärme in Arbeit, aljo Zufuhr von Energie, in Frage komme. In der Bhyfio- 
logie und Pathologie des Menſchen gewann bie Energielehre langiam jeit 1845 duch Robert 
Meyer*), umd in der Tierphyfiologie etwa jeit 1895 Eingang. Durch Verſuche lieb fih feit- 
ftellen, dak ein 70 kg {dmerer ermadjiener gefunder Menfch bei mäßiger Mrbeit im mittels 
europäiichen Klima fein Körpergewicht auf umveränderter Höhe erhalten fann, wenn er in 
24 Stunden 120 g Eiweiß entjpreMend 684; 70 g Sett entiprehend 651 und 330 g Kohle: 
hydrate entiprehend 1320, zufammen alfo 520 g an verdaulihen Nährſtoffen entiprehend 2655 
roßen Kalorien, aufnimmt. Bringt man hiervon 8°, für brennbare Stoffe in den Aus— 
ſcheldungen in Abzug, alſo 212 Salorien, fo verbleiben 2443 ober rund 2400 Nugfalorien, von 
denen im Mittel in Anſpruch genommen werden durh Strahlung und Leitung von Wärme 
70%,, dur Hautausdlinftung 14%, durh Atmung 7°, und durd Erwärmung von Hauch, 
Kot und Urin 5°/,, fo dab für Arbeit noch 4%, aljo 96 oder rund 100 Kalorien übrig bleiben. 
Diefe 100 Kalorien entiprechen einer Arbeitsleiltung von 427 x 100 = 42700 Meterttlogramm 
ober rund 43 Metertonnen oder 570 Pferdekräften, die Pierdekraft zu 75 Meterkilogramm ge- 
rechnet. Ste können z B. geliefert werden durch 25 g Zuder, aljo durch etwa 5 Stückchen 
BWürfelzuder u jede 

Ein Kilogramm Milch liefert, wenn man den Wärmemert des fettes zu 9,2, dem der 
Eiweißlörper u 5,7 und ben des Milhzuders zu 4,0 Kalorien annimmt, bei mittlerer Zufammens 
jegung etwa 696, oder rund 700 Salorien.”) Es Iafien ſich daher mit 3,5 kg Milch die 2400 
Nugtalorien, die ein erwachſener Mann im Mittel am Tage braucht, reichlich deden. Der Genuß 
von 3,5 kg Milh würde zugleich auch, wenn man die Wirkung ded mit der Milch im Über 
ſchuß zugeführten Fettes auf Kohlehydrate umrechnet, bis auf etwa 55 g Kohlehydrate, die noch 
fehlten, den angegebenen täglichen Bedarf an Nährftofien eined erwachſenen Menichen beiriedigen. 
Unter einer Kalorie verfteht man die Wärmemenge, die einen Gewichtsteil deftilierten Waſſers 
von 15°C. um 1°C. erwärmt.*) Je nachdem man ald Gewictseinheit dad Gramm oder dad 
Kilogramm wählt, ſpricht man von ber ‚Heinen Salorie (cal.) oder der großen Kalorie (Cal.). 
Im vorliegenden Buche ift unter einer Kalorie ſtets die große Kalorie zu verftehen. Unter 
dem Wärmemert eines Stoffes verfteht.man die Anzahl von Kalorien, die ein Gramm bei 
vollfrändiger Verbrennung liefert. Durch die Wärmemenge, welche durd eine Kalorie dargeſtellt 
wird, ift man imftande, in einer Sekunde ein Gewicht von 427 kg einen Meter hoch zu heben. 
Man nennt die Arbeitslelſtung von 427 Meterfilogramm das mehaniihe Wärme- 
äquivalent der Kalorie. €8 entfpricht 5,7 Pierdekräften die Bierdefraft zu 75 Meterkilogramm 
angenommen. 

Die Auhmilch läht ſich Kinftfich durch feine Art der Behandlung derartig umgeftalten, 
daß fie einen völligen Eriag für die Frauenmilch bieten fünnte. Es erklärt jih dies daraus, 
daß ſich die mitttere Zuiammenjegung der Frauenmilch wmejentlih von der der gewöhnlichen 
Kugmilh unterſcheidet. Frauenmih enthält im großen Durdicntit faum weniger Fett, als 
Kuhmiich, dagegen nur etma 1,4%, an Ciweihtörpern (etwa 0,8%, Rajein und 0,6°,, Albumin), 
die man für befonder® leicht verbaulich Hält, gegen 7°, Milhzuder, und verhälmismäßig viel 
an Ertraftivftoffen. Beſonders bemerkenswert ift, daß die Ertraftivftoffe zum größten Teil aus 
unbelannten ftidjtoffpaltigen nicht zur @ruppe der Eimeißtörper zählenden, organiihen Ver— 
bindungen beftehen. Zieht man von dem Gejantiticjtoff der Frauenmilch den aus den „Abfall- 
ftoffen“ (Harnftoff ulm.) ftammenden Stidjtoff ab, jo fünnen von diefem Reſte am Ynfang der 
Rattation, etwa 2 Wochen nah der Geburt, fehr wohl 50°/, auf Eiweißkörper und bie übrigen 
50°, auf unbelannte Stoffe, die progentifch ärmer an Stidftoff als die Eimeißkörper find, trefien. 
Diele große Berfchiedenheit in der Zufammenfegung der Kuhmild und Frauenmilch kann weder 
durch Verdünnen der Kuhmild noch durch Zufäge von Fett, Milhzuder oder Ealzen, noch durch 
Behandlung mit Fermenien der Verdauung, noch durch Gterilifieren völlig ausgeglichen werben. 


2) Rob. Meyer, geb. 25. Nov. 1814, geit. 20. März 1878 zu Heilbronn am Nedar. 
Seine Schriften: Die organiihe Bewegung in igrem Zufammenhang mit dem Stoffwechiel 1845; 
Über die Herztraft 1851 und Über daS Fieber 1862; Die Mechanik der Wärme in gefammelten 
Schriften. 3. Aufl., Stuttgart 1893. 

?) Diefe Zahl ergibt fi zufällig, wenn man zu der Herzſchen Milchzahl 4 hinzuzählt 
und mit 10 muftipfigiert. Die Milhzahl z erhält man, wenn man zu den Taufendfteln de 
Ipez. Gew. ber Milh, zu den Quevenne ſchen „Milhgraden", das Behnfahe des proz. Felt 
jehalteö der Dil Hinzuzählt. Fur Mil mit dem fpez. Gem. 1,032 und dem Fettgehalte von 
‚491, wäre 5.8. die Mildzahl z= 32 + 3466, und der Wärmewert von 1 kg Milh: W 
= (2.+ 4) x 10 — 700 Kalorien. 

®) Ale Angaben von Wärmegraden in dem vorliegenden Buche beziehen fid auf das 
Gelfinsihe hundertteilige Thermometer. Anm. des Ber. 
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Biele nehmen an, daß die fäugende Mutter ihrem Jungen in der Milh nit nur die 
notwendigen Nährftoffe, jondern auch geheimnisvolle, an gewifje „Enzume* gebundene Kräfte 
vermittele, die nicht nur den Stoffwechſei befördern, jondern aud auf ben Körper des ‚Jungen 
eine beſonders fräftigende und jhügende Wirkung ausüben ſollen. Durch Erhigen werben dieje 
Enzyme, und mit ihnen auch die beiagten Sräfte vernichtet. Auch die friihe Kuhmilch befigt 
ſolche Kräfte, die ihre Wirkung nicht nur auf die Kälber, für die fie beftimmt ift, ſondern auch 
auf die mit ihr ermährten Säuglinge, wie man annimmt, ausüben. Man hält daher neuerdings 
das Auftochen der für Säuglingdernäbrung beftimmten Kuhmilch vor der Verwendung, das früher 
frreng gefordert wurde, für unzmedmäßig und naturwidrig, und bemüht ji, die in roher Milch 
etwa vorhandenen jhädlihen Keime in einer Weile zu bejeitigen, bei der die bejagten Kräfte 
der Milk erhalten bleiben. Die Borftellung, daß den friihen aus dem lebenden Tierkörper 
ausgeſchiedenen tierlihen Erzeugnifien, ebenio wie friihen Ergeugnifien der lebenden Pflanzen, 
nod eine Art von geheimnisvollen Leben innemwohne, ift uralt. 

Das Nährftoffverhälini® der Frauenmilch ift viel weiter, ald das der Kuhmilch und dürfte 
vielleicht den mittleren Wert von 1:16 haben. Leider läßt die Behandlung der Milch beim 
Melten, vor und während der Beförderung, und ganz bejonder8 in den Haußhaltungen vor 
dem Berbrauh noch jehr viel zu wünſchen übrig. 

Im allgemeinen gilt tierwarme jriihe Milch al am leichteſten verdaulich; als jehr 
befömmlih auch Labgerinnſel oder ſchwach ſaure freiwillig geronnene Mil, und al® am 
wenigiten feicht verdaulich die gefochte Milch. 


84 Boransfettung g für das then: — ändnis. Es ſei hier 
noch erwähnt, daß das Verſtandnis für die wiſſenſchaftliche Begründung der Milch- 
wirtichaft ein gewiſſes Maß von SKenntnifjen, nicht nur in ber Volfswirtihafts- 
und Landwirtſchaftslehre, fondern auch in Mathematik, Chemie, Phyfit, Phyfiologie, 
Balteriologie, Geographie, Geſchichte und einigen Sprachen, alten und neueren, 
vorausfegt. 

85. Einiges über das Rind. Am Schluß des $ 1 wurde betont, 
daß fich die folgenden Darftellungen auf die Milch des Deilihen Nindes, der 
Kuh, bezögen. Ich halte es daher für geboten, Hier wenigſtens einige Worte über 
das Rind im aligem: einen und das Hausrind im bejondern folgen zu lafien. 

Innerhalb der zoologifchen Gattung Bos werden die nachtehenden Gruppen 
unterjchieden: 

1. Die Büffel, Bubalina, und zwar der Kaffernbüffel, Bos caffer, und 
der furzhornige Büffel, Bubalus brachyceros, im füdlichen und 
mittleren Afrika, beide wild, und der indijche Büffel, Bos buba- 
lus, wild und gezähmt in Indien und auf dem indiſchen und den 
Sunda-Injeln heimiſch. Abarten des indiichen Büffels find: der Arni, 
Bos bubalus arni, der Kerabau-Büffel, Bos bubalus Kerabau, 
und der fleine Mindoro-Büffel, Bos bubalus mindorensis. Der 

hme indifche Büffel oder Hausbüffel, der höchſtwahrſcheinlich 
Km vor mehr als 2000 Jahren vor Beginn unferer Zeitrechnung 
Haustier‘) war, und der ung ſchon auf alten chaldäifchen Zylindern ?) 


*) Haudtiere im weiten Sinne ded Wortes nenne ich alle Tiere, die dem Menſchen 
wiriſchaftlich nügen oder feinem Wergnügen dienen. Solcher Tiere gibt es im ganzen etwa 
60 Arten. Im engen Sinne bed Wortes find jedod nur diejenigen „Haustiere“, deren Leben 
mit dem Wirtihaftlöleben fo innig verflohten ift, dak fie in gorm und Leiftung dem Forte 
Iehritten der Berfeinerung ded Lebens befländig folgen. Den engen Kreis diejer Tiere bilden 
Rind, Schaf, Ziege, Pferd und Schwein, deren keines nahmeislih erft in geſchichtlicher 
Zeit zum Haustier geworben ift. Zur Art des Hausrindes, de wichtigſten Haustiere, das 
Arbeit, Milch, Fleiſch, Fett umd die befte Haut zur Ledergewinnung zugleich liefert, zähle ich 
auch Zebu und Yal. Hund und Kaye zählen zwar aud zu den eigentlichen und älteften 
Haustieren, können fih aber, namentlid die Rage, mit den übrigen an Bedeutung für das 
Wirtſchaftsleben nicht mefjen. 

RJoachim Menant, Recherches sur la glyptique orientale. Paris 1883, Zeil I, 

©. 73, Figur 34. 
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entgegentritt, iſt gegenwärtig ſehr weit verbreitet. Er findet ſich außer 
in Indien in ganz Afghaniſtan, Beludſchiſtan, Perſien, Armenien, 
Syrien, Palaſtina, Kooplen, in ben Ländern um das Kafpiiche und 
Schwarze Meer, in der Türfei, auf der Balfanhalbinfel, in Italien 
und den Ländern am der unteren Donau bis herauf nach Sieben- 
bürgen und Ungam. Vielleicht kam der Hausbüffel erft durch Alexander 
den Großen nad Perjien und von da nach Syrien und Ägypten, 
vielleicht war er aber ſchon viel früher in dieſen Ländern befannt. 
Nach Ungarn dürfte er fpäteftens im 5. Jahrhundert n. Chr. durch die 
Hunnen gebracht worben fein. Nach Italien fam der Hausbüffel, wie 
B. Hehn) vermutet, aus Ungarn durch bie Avaren unter dem Longo- 
barbenfönig Agilulf (591 —615) im Jahre 596 n. Chr., nach anderen, ?) 
was jedoch höchſt unwahrſcheinlich ift, erſt fpäter, nicht vor dem 13. Jahrh. 

2. Die Wifentrinder, Bibovina, und zwar ber Gaur®) Bos gaurus, in 
Vorderindien, der Gayal, Bos gavaeus, in Hinterindien, der Banteng, 
Bos sondaicus, auf den Sunda-Injeln, der Yak oder Grunzochle, 
Bos grunniens, im Hochlande von Tibet und der Mongolei, und das 
Zebu, Bos Zebu, das fich in jehr verfchiedenen Abarten im ſüd⸗ 
lichen Aſien und im öftlichen Afrifa als Haustier findet. Wohl die 
ſchönſte Abart ift dad Sanga-Rind, Bos africanus, in Abefjinien. +) 
Die Wifentrinder vertreten in Afien und Afrifa da und dort das 
Hausrind, oder werben neben ihm und neben Büffeln gehalten. 

3. Die Wifente, Bisontina. Sie waren niemals Haustiere Der eur opäiſche 
Wiſent, Bos bison europaeus, gewöhnlich Auerochs oder Ur ge— 
genannt, e) der im frühen Mittelalter, wie zweifellos feſtſteht. über 
ganz Mitteleuropa verbreitet war und noch bis in die Mitte des 
18. Jahrhunderts vereinzelt in Oſtpreußen vorlam, findet ſich jetzt 
nur noch in größerer Zahl im Walde von Bialowicz, ſowie in wenigen 
Stüden im Fhrttentum Pleß in Schlefien, wo er gehegt wird, und 
in feinen Herben im nordweftlichen Kaukaſus. Der amerkaniſche 
Wifent, Bos bison americanus, auch amerikaniſcher Büffel genannt, 
der früher über den ganzen Weiten von Nordamerika verbreitet war, 
auf immer engere Gebiete zurüdgedrängt wird und ber ficheren Ver— 
nichtung — entgegengeht. 6) 

4. Die eigentlichen Rinder, Taurina, und zwar das Hausrind, Bos taurus 
domesticus, das jegt in zahlreichen Abarten faſt über bie ganze be— 
wohnte Erde verbreitet ift. 

Von einigen wird auch noch der Moſchus-Ochſe, Ovibos moschatus, der 
in den Ländern um den Nordpol verbreitet ift, und der Gemsbüffel oder Anoa, 





1) Biltor Hehn, Kulturpflanzen und Haustiere uſw. Bestn 1874, ©. 406--410. 

9 9. Werner, Die Rinderzuht uſw. Berlin 1892, ©. 6. 

®) Bergl. Deutiche landiv. Preſſe 1906 Nr. 40 S. 334, Abbirdungen. 

+) Ob 8 nicht paffender wäre, Yal und Aebu ald Mbarten des dausrindes aufzuiafien, 
ftatt ſie ya Wifentrindern zuzurechnen, mag bier bahingeftellt bleiben. 

3. Cäfar, de bello gallico VI 28; Tacitus, ann. IV, 72 und Hagen, Beir 
träge zur unbe Preußens. Konigsberg 1819, 8. IT unter XII Geſchichte des —E 
Auers, est Abbildung S. 206—234. 

%) W. T. Hornaday, The Extermination of the American Bison, 1889; George 
Bajey, A monographe of the genus Bos, London 1857; vergl. auch Deutihe landw. 
Vreſſe, 1899 Nr. 48, S. 559 bis 561 im Feuilleton und 1904 Nr. 8 S. 54, Feuilleton. Kleine 
Herden follen fi nod in Montana und Colorado finden, und einige hundert Stüd werden im 
Nationalpark am Yellowſtone gehegt. 
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Bos depressicornis, auf Celebes zur Gattung Bos gerechnet. Richtiger dürfte jein, 
fie ala Vertreter bejonderer Gattungen angufehen. 


Über die Herkunft des Hausrindes, überhaupt der Haustiere im engften Sinne des 
Wortes, gibt es zwei Vermutungen: entweder denkt man fi, daß der Menich in zmed- 
bewußtem Vorgehen allmählic; verſchiedene Arten von wilden Tieren nacheinander in Haußtiere 
ummandelte, oder man nimmt an, was viel wahrſcheinlicher ift, daß ſich einzelne Tierarten dem 
Menſchen von jelbit anſchloſſen, daß es aljo einer bewußten Auswahl und einer lange Zeiten 
dauernden Zähmung gar nicht beburfte, meil fi die betreffenden Tiere ebenfo ſchnelt an den 
Menfchen gemöhnten, wie fie tatſächlich umgelehrt wieder verwildern. Über das Witer des Haus: 
rinde® weiß man nicht? Sicheres. Man ijt nicht imitande, anzugeben, ob die vielen jegt lebenden 
Abarten auf eine oder mehrere Formen zurüdzuführen ſelen. Alles, was hierüber behauptet 
wird, beruft auf Vermutung und iſt wilfenichaftlich nicht ermiefen. Rütimeyer nimmt auf 
Grund von vergleihenden Unterfuhungen, die er an diluvialen Schädeln von Zaurinen und 
Schädeln zahmer Rinder der Gegenwart angeitellt hat, für die Abarten des Hausrinded drei 
Formen an, und zwar Bos taurus primigenius (Rütimeyer), Bos taurus frontosus (Nilkon) 
unb Bos taurus brachyceros (Omen), und Wildens fügt auß gleihen Gründen noch als vierte 
Sorm bie des Bos taurus brachyoephalus hinzu. Die jüngeren Zoologen find geneigt, alle 
Abarten des Haußrindes auf eine „Urform*, auf den Bos taurus primigenius, zurüdzufüßten. 
Diefeß hupothetiiche Urtier fol fi, wie einige meinen, als wildes Jagdtier neben bem Auer 
ochſen oder Wijent in Mitteleuropa bis ind 16. Jahrhundert herein erhalten haben. Es erweiſt 
fih jedoch dieſe ſchon an fi höchſt unmwasriceinlice Meinung bei unbefangener Prüfung ber 
Beweiſe, durch die man fie zu ftügen ſucht, al® Haltlos. Ebenſo ſchwebt die Behauptung, daß 
das belannte engliſche und ſchottiſche Wiidrind oder Barkrind der legte Vertreter der fonit 
nirgend® mehr vorhandenen Art des Bos taurus primigenius wäre, ganz in der Luft.') 

Da im Diluvium foffile Refte eines von Rütimeyer Bos primigenius genannten 
Rindes weit häufiger, als die Reſte anderer Arten des Genus Bos vorfommen, und der Schädele 
bau diejes Bus, wenn man von den ungemößnlid großen abfoluten Maßen abfiegt, eine 
auffallende Übereinjtimmung mit dem der am weiteften verbreiteten Abarten des Hausrindes 

jenwart zeigt, muß fie die Vermutung aufbrängen, daß ihm unier Hausrind fehr nahe 
ütimeyer glaubt die Rinderknochen aus den jeit 1853 entdedten, zuerit am Büricher 
See aufgefundenen vorgeihihtlihen?) Pfahlbauten in Knochen wilder und in Knochen zahmer 
Rinder ſcharf ſcheiden zu fünnen. Wenn man auch die Pfahlbaubewogner ſchon auf eine relativ 
hohe Kulturftufe_ftellt, jo wird man doch kaum annehmen können, dab fie Staflfütterung, 
Wieſenbau und Futterbau auf dem Ader fannten. Jedenfalls lebten zu Zeit ber Pfahlbauten 
die Taurinen, fall® es neben zahmen noch wilde gab, faſt genans unter den gleichen Bedingungen, 
nämlich fo, daß, von einigen Milchtühen abgeiehen, auch die zahmen den ganzen Sommer und 
aud; den größten Teil des Winters Über Tag und Nacht im ‘Freien zubringen und fi, ihr 
Butter jelbit juhen mußten. Der Hauptunterfhied in der Lebensweiſe der zahmen und etwa 
vorhandenen wilden Taurinen hätte cljo allein darin beitanden, daß man die zahmen hiltete, 
und fih um die wilden gar nidt kümmerte. Wie fi allein infolge dieſes Unterichiedes eine 
Verſchledenheit im Knochenbau zahmer und wilder Piahlbaurinder herausbilden konnte, die noch 
na Jahrtaufenden unverfennbar Herwortritt, entbehrt der befriedigenden Erklärung. Aus dem 
Rorlommen von Rindertnohen in den Pfahlbaureiten läßt fi weiter nichts ließen, als daß 
es ſchon im jehr früber Zeit Rinder gab, die von umferen Hausrindern nicht zu unteriheiden 
find, und daß diefe Minder jchon damals in naher Beziehung zum Haushalte der Menfchen 
ſtanden. Nach den Knochenſunden muß es in irgend einem Abjchnitt der vorgeſchichtlichen Zeit 
in den Ländern von Borberafien gegen Weiten durch ganz Europa zwei Abarten von Haus— 
tindern gegeben haben, eine fleine, und eine viel größere mit ſehr langen Hörnern, die dem 
heutigen —E Steppenvieh ſehr ähnlich war. 

Der Diplomat Baron von Herberſtain behauptet”) in ſeinen berühmten Moslovitiſchen 
Denkwitrdigfeiten“, es fet nicht in der Ordnung, daß man in Deutichland ben BiſonAuerochs“ 
nenne. Der Biſon dürfe nur Biſon genannt werden. Der Auerochs fei ein ganz anderes Tier, 
das er zuerft entdedt Habe, und zwar in einem Parkrind, das ausſchließlich in den an Lithuanien 





+) 8. Rütimeyer, Verſuch einer natrlichen Geſchichte des Rindes uſw. IT. Abteilung, 
die Agandiung von $. von Nathufius, ©. 133 u ff. 

) In der pergefäctlichen Grahiſtoriſchen) Zeit unterſcheidet man drei aufeinander 
folgende Abjcpnitte: die Steinzeit, umfaflend die ältere Eiszeit, die Rentierzeit und die 
neolithiihe Beit, ferner die Bronzezeit und dritten® die Eijenzeit. 

®) Rerum moscoviticarum commentarii Sig. Liberi Baronis in Herberstain etc., 
Basilese 1556, de feris p. 109, 
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grenzenden Teil von Mafovien in einigen Tiergärten gehalten werde, und das fi durch nichts 
als burch feine ſchwarze Farbe vom Hausrinde unterjheide. Das Bild, das er von feinem neuen 
Auerochien gibt,*) ift denn au daB Bild eines gemeinen Ianghörnigen Hausodien, und dem 
Bilde feines ſalſchen Auerochſen, dad Wijent, ?) Hat allem Anſchein nad) die Düreriche Zeichnung 
eines Wildrindeß, die fih im Gebetbuc des Kaiſers Marimilian findet,*) zur Borlage gedient. 
Aus dem Buche Herberftains geht hervor, daß er von den Varkrindern der Könige von Polen 
nicht® gefehen hat, weder einen Wiſent noch einen der großen im Oſten und Güboften heimifchen 
Ochſen, die man ihrer ungewöhnlich langen Hörner wegen hielt, von denen Herberftain hörte, 
und die er für die allein echten Uuerochjen erklärte. Herberftain war meder Jäger, noch 
Hatte er Verftändnis für die Natur, denn er erzählt die ungeheuerlicften Dinge, mit denen 
man ihn belügt, 3. ®. bie Geſchichte vom „Pflanzenihaf” vom „Flihmenihen“ und anderes‘) 
gedanfenios nad. Nehring gibt fih mit wenig Glüd bie größte Müe,*) Herberftain al 
unantaftbare Autorität hinzuftellen. Nah Adelung jedoh,*), dem pielätvollen Biographen 
Herberftains, fällt der ald neu und zuverläffig angegeöene Unterſchied zwiſchen dem Uuer- 
al Herberftain® und dem Bifon nad fpäteren Erfahrungen weg, und liegt alſo ein 
tetum vor. 

Bei der Art, wie man im Mittelalter die Rinder hielt, mußte es häufig vorfommen, daß 
einzelne Tiere fid verliefen und verwilderten, die dann wie Jagdtiere behandelt wurden. Wenn 
man alfo in früheren Zeiten in den Wäldern neben den Auerochſen auc Rinder antraf, die ſich 
vom Hausrind nicht untericieden, fo wäre hierfür die natürliite und am nächſten liegende Er— 
Märung die, daß man es mit verwilderten Haußrindern zu tun hat.’) 


So verlodend e8 auch wäre, bei ber Gruppierung der Iebenden Abarten des 
zahmen Rindes von einer durch genaue Unterfuchungen gewonnenen Unterlage, 
von den von Rütimeyer und Wildens unterjchiedenen vier Hauptformen, aus- 
zugehen, fo läßt jich dies doch nicht wohl durchführen. Zunächſt wäre daran zu 
erinnern, daß fich gegen die Zuverläffigfeit der aufgeftellten Formen, der Primigenius-, 
Frontosus-, Brachyceros- und Brachycephalus- Form, gewichtige Einwände in- 
jofern machen laſſen, als fich die Unterſchiede hauptſächlich auf die Unterjuchung 
der Schädel weiblicher Tiere jtügen, während die wahre Rafjenform doch nur aus 
dem Bau der Schädel beider Geſchlechter abgeleitet werden fann. Ferner müßte es 
bei vielen Abarten des Hausrindes zweifelhaft bleiben, wo man fie, wenn nicht 
ſchrankenloſe Willfür walten joll, unterzubringen habe. Die Überficht geftaltet ſich 
weniger gezwungen, wenn man mit Tildens die folgenden jech& Gruppen von 
Abarten unterjcheidet: 

1. Das Steppenrind: 3. B. dad Ungarijh-Siebenbürger Vieh, das Podo— 
liſche Vieh, das Vieh der Camargue in Frankreich, das engliiche Park: 
rind, das Texasvieh in Nordamerika. Abarten, die hierher zu rechnen 
wären, find Nur in Italien, Spanien, Portugal und Südamerifa, be- 
ſonders in Braſilien, verbreitet. 

2. Das Niederungsrind: z. B. das Holländifche, Frieſiſche und Oldenburger 
Vieh, das Vieh der Eiderftedter und Dithmarſch, das Wilſtermarſchvieh, 
das Krempermarſch⸗ ober Breitenburger Vieh, das Flandriſche und 
Normänniiche Vieh, das engliiche langhornige, mittelhornige und 


1) Herberftain, I. c. p. 111. 

9 Herberftain, 1. c. p. 112. 

®) M. Zuder, Albrecht Dürer, Halle a. &, 1900, S. 102, Abbildung Nr. 44. 

9 Kt erjtain, 1. c. p. 76, 83, 99 und 113. 

°) Alfr. Nehring, Über Herberftain und Hiräfogel. Berlin 1897. 

*) Fr. Wderung, Sigmund Freiherr von Herberitain. St. Petersburg 1818, S. 403 
u. 404. “ 
) Wie es feibft bei hervorragenden Bertretern der Naturgeichichte noch im 18. Jahr. um 
bie Seenntnifie der Naturgefcichte des Hausrindes jtand, mag man aus ber Angabe Buffons 
erſehen, nach der das Nindvieh die Hörner alljährlich ebenio abwerfen foll, wie die 
giriae, Später widerrief Buffon diefen nicht zu entichuldigenden Irrtuni. Bergl. Buffon, 

ist. nat. 1753, IV, p. 459, und X, Quadrupedes, VII, p. 38. 
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ic, das Ayrihire-, Galloway- und Angusvieh in Schott 

land uf. 

. Das Höhenrind: z. B. das Angler-, Harzer-, Voigtländer-,. Schwäbiich- 

imburger-, Ellinger-, Glan» und Franfenvieh, das SDiterreichiiche 
Kuhländer-, Cgerländer-, Lavanttaler-, Mariahofer⸗, Pinzgauer-, 
Pongauer⸗, Lungauer- und Mölltaler-Bieh, das Franzöfiihe Charo- 
lais⸗ Limoufin- und Fomelin⸗Vieh, ferner das Vieh der Bretagne 
und von Salers, das engliſche Hereford-, Holderneß-, Devon-, Suffer-, 

Jerfey:, Guernjey: und Alderney-Vieh, das iriſche Kerry-Vieh uf. 

Nur wenige der hier genannten Abarten fird reinblütig; bie meisten 
find aus Kreuzungen von Niederungs- und Gebirgsvieh entftanden. 

4. Das breitftirnige Gebirgsrind: z. ®. das Freiburger-, Simmentaler- 
und Berner⸗Vieh in der Schweiz und das Vieh von Meßkirchen und 
Miesbach in Süddeutichland. 

. Das furzhornige Gebirgsrind: z. B. das Algäuer-Vieh, dad Schruyger- 
Vieh, in Dfterreih das Montavuner-, Lechtaler-, Oberinntaler- und 
Mürztaler- Vieh, in Frankreich das Vieh von Bazas, Gascogne, 
Partheney, Aubrac uſw. 

. Das kurzköpfige Gebirgsrind: z. B. das Eringer-Vieh in der Schweiz, 
das Billertafer-, Duxer⸗ und Puſtertaler⸗Vieh in Oſterreich uſw. 

Treibt man die Unterſcheidung ſeht weit, fo kann man die Zahl der in Europa und 

Amerita vorfommenden Abarten des Dausrindes auf etwa 300 bringen; läkt man aber ganz 

unmejentlihe Berichiedenheiten außer acht, jo ergeben ſich nur etwa 50 verihiedene Abarıen. 

In der Kunftipradhe ber deuticen Viehzucht hat ſich das franzdfiihe Wort race!) oder, 
wie man im Deutihen gewöhnlich jchreibt, Raſſe, als Bezeichnung für Abart eingebürgert. 
Innerhalb einer Raffe unteriheidet die Tierzuchtlehre weiter Spielart, Stamm, Zucht, Familie 
und Einzeltier. Die gewöhnliche Praziß verbindet mit dem Worte Rafie ieinen feitftehenden 
Begrifi, fondern gebraucht häufig die Worte Raſſe und Schlag, oder Rajje und Zucht in dem- 
felben Sinne. 

Nah dem wirtichaftlichen Werte fann man natürliche Raſſen, Land- 
raffen und hochgezogene Raſſen unterfcheiden. Zu den natürlichen Raſſen 
‚zählen diejenigen Gruppen von Hausrindern, welche von altersher bis in bie 
Gegenwart unter denjelben natürlichen und wirtichaftlichen Verhältniſſen lebten, 
von der Züchtungsfunft unberührt blieben und in geſchichtlicher Zeit nachweisbare 
Abänderungen ihrer Merkmale nicht erfuhren. In Deutichland find ſolche Rinder: 
rafien wohl faum mehr vorhanden. Die Landraſſen umfafjen diejenigen Gruppen 
von Rindvieh, deren Formen und Leiftungen durch forglichere Haltung zwar mehr 
ober weniger verbefiert wurden, an denen aber noch nichts von ben Folgen einer 
planmäßigen Züchtung zu erkennen ift. Zu den hochgezogenen Raſſen end» 
lich gehören diejenigen Rinderraffen, welche im Laufe des vorigen und dieſes Jahr- 
Hundert? entweder neu herangezüchtet oder weſentlich veredelt wurden, alle Merf- 
male einer zielbewußten Kunſt der Züchtung an ſich tragen und hinſichtlich ihrer 
Leiftungen den duch die Fortichritte im wirtichaftlichen Leben hervorgerufenen, 
verjhiedenartigen gefteigerten Anforderungen angepaßt find. Unter den hochgezogenen 
Raſſen des Hausrindes ift die im der zweiten Hälfte des 18. Jahrhunderts aus 
Holländifchen und Hoffteinijchen Niederungsrindern in den engfiichen Grafichaften 
Durham und York entitandene verbefferte Shorthornraſſe meitaus die be— 


w 


a 


o 





3) Nach H. v. Nathuſius fomınt dad Wort „Rafie* von dem italienifchen orte razza 
— Zucht, und wurde zunächft in der Pferdezucht gebraucht, wobei man zuweilen darunter auch 
den Sig der Zucht, dad Geftüit, veritand. 
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kannteſte. Sie verdankt ihren Ruf der Züchtungskunſt und den Bemühungen der 
Gebrüder Karl und Robert Colling. 

Ausgezeichnet ift durch hohe Milchergiebigfeit: das Holländiiche Niede- 
rungsrind, durch hohen Gehalt der Mil an Fer und Trodenmaffe überhaupt: 
das Vieh der englifchen Kanalinfeln, aljo das Vieh von Jerjey, Guernfey 
und Alderney, und buch große Schnellwüchſigleit. hohe Maftfähigkeit und gute 
Anpafjungsfähigkeit: das verbefierte Shorthornrind. 


*) Die berümteiten engliſchen Viehzüchter find Robert Bakewell, geb. 1725 zu Difhlen, 
eft. 1. Oltober 1795 ebendä; Charles Eolling, geb. 1751 in Ketton Bei Darlington, geit. 
% Januar 1836 ebenda; Robert Eolling, geb. 1749 tn Ketton, geſt. 7. März 1820 in 
Brampton: — Als die hervorragendften deutichen Züchter verdienen genannt zu werden: Wlbr. 
Dan. Thaer (vergl. ©. 1, Anm. 3) und Herm. v. Nathufius, geb. 9. Dez. 1809 in Magde- 
burg, geft. 29. Zuni 1879 zu Berlin. 


u. 
Geſchichtliches. 


86. ſturzer geſchichtlicher Rückblick. Es fehlt nicht an Beweiſen 
Dafür, daß im Laufe des 19. Sahrbunbens, bis in das zweite Jahrzehnt zurüd, 
bejonders in Gegenden, deren Natur die Rindviehhaltung begünftigt, einzelne 
Männer in der Milhwirtichaft einen vorzüglichen Hebel zur Sörderung des Volks⸗ 
wohlſtandes Klar erfannten. Indeſſen zeigt ſich doch, daß die von ihnen gegebene 
Anregung weitergreifende Grfofge nicht hatte. Der allgemeine Aufſchwung ber 
Milhwirtihaft in Europa und Amerika erfolgte im letzten Drittel des 19. Jahr— 
hundert3. In der Schweiz wurde auf Anregung des Dr. I. Schild!) am 
25. Januar 1863 zu Olten der ſchweizeriſche Alpwirtichaftliche Verein gegründet, 
der die Verbefjerung der ſchweizeriſchen Milchwirtichaft anftrebte, und um den fich 
fpäter R. Schagmann?) bleibende Verdienfte-erwarb. Im Dänemark Hatte man 
bald nach Beendigung des fchleswig-holfteinifchen Krieges 1864 die Förderung der 
Milchwirtſchaft verftändnisvol und mit beharrlicher Tatkraft in die Hand ge- 
nommen. In Ofterreich übernahm C. Graf von Belrupt®) damit die Führung, 
daß er 1872 in Wien die Abhaltung der erften Ofterreichiichen Molferei-Ausftellung 
veranlaßte, die überaus anregend wirkte. In Deutichland war e8 Benno Martiny, 
der auf die Bedeutung der Milchwirtihaft für die Landwirtſchaft zuerſt hinwies 
und nicht? umverfucht ließ, um die Aufmerkſamkeit auf diefen allzulange verwahr- 
loſt gegliebenen landwirtichaftlichen Zweig hinzulenken. Im Jahre 1871 gab er 
fein berühmtes Sammelwerf „Die Milch, ihr Weſen und ihre Verwertung“ 
bei A. W. Kafemann in Danzig heraus, fuchte in ganz Deutſchland und über 
Deutichlands Grenzen hinaus Genoſſen für feine Beftrebungen zu gewinnen und 
begründete in Danzig die Milch-Zeitung, das erfte milchwirtſchaftliche Fachblatt, 
—* Herausgabe vom 1. Oktober 1871 an von ihm ſelbſt, und von Anfang 
Dftober 1875 bis 31. Dezember 1896 von dem verdienftvollen und unermüdlichen 
Förderer der deutſchen Milchwirtſchaft, C. Peterfent), beforgt wurde. Am 15. Juni 


1) %of. Schild, & am 25. Januar 1824 zu Grenchen, Kanton Solothurn, geit. in 
Bern am 10.711. Mat 1866. 

2) Job. Rud. Shapmonn, geb. am 5. Juni 1822 zu Caanen, geft. am 15. Juni 1886 
zu Lauſanne. Er begründete 1867 die Aipmwirtihaftlihen Monarsblätter und errichtete 1872 die 
jchweizeriſche Milhverfudsitation in Thun. 

®) Carl Graf von BelruptsZiliac, geb. am 14. Dezember 1826 zu Pleternicza in 
Ungarn (Slavonien), geft. am 1. Juni 1903 zu Bregenz. 

+) Carl Albreht Peter ſen, geb. am 23. September 1835 zu Lübed, geft. am 25. Juli 
1909 zu Eutin. 





16 Geſchichtliches. 


1874 erfolgte, wiederum auf Anregung Martinys, gelegentlich der damaligen 
internationalen landwirtichaftlichen Ausitellung zu Bremen, die Gründung des 
Milchwirtſchaftlichen Vereins als einer internationalen, die allfeitige Förde— 
rung de3 Molkereiweſens bezwedenden Gejellichaft, an deren Spike Wilhelm 
Graf von Schlieffen!) auf Schlieffenberg in Medlenburg-Schwerin trat. Die 
Tätigfeit dieſes Vereins, der feit dem 1. Juli 1894 den Namen Deutjcher 
Milhmwirtfhaftlicher Verein angenommen hat, fteht bis auf den heutigen Tag 
mit allen ortichritten der deutfchen Milchwirtſchaft in engfter Verbindung. Als 
Gefchäftsführer des Vereins wirkte bis zum 6. Dezember 1875 der Begründer 
des Vereins, und von da ab C. Boyfen?), der mit gleichem Eifer wie der joeben 
genannte, weite Herausgeber der Milch-Zeitung, um die Hebung der beutichen 

ilchwirtſchaft bemüht war. Yon den verjchiedenen Maßnahmen, welche der Verein 
während der erſten Jahre feines Beſtehens traf, jei hier nur auf zwei hingewiefen. 
Zunächſt gab er den Anftoß zur Veranftaltung einer Reihe von Molferei-Aus- 
jtellungen, durch die das Verſtändnis für die Vereinsbeſtrebungen weſentlich ge 
fördert wurde, und unter denen die vom 28. Februar bis 5. März 1877 zu 
Hamburg abgehaltene internationale Molferei-Ausftellung große Erfolge aufzuweiſen 
hatte.) Ferner wurde unter Beihilfe Seiner Königlichen Hoheit des Groß— 
erz0g8 Friedrich Franz II. von Mecklenburg-Schwerin auf Anregung des 
ereins ducch feinen vor feinem perfönlichen Opfer zurüdichredenden bereit3 ge- 
nannten eriten Vorftand, den Herin Grafen von &igtiet en, auf deſſen Gute 
Raden bei Lalendorf in Medtenburg- Schwerin die erfte, eine wiſſenſchaftliche Be- 
gründung der Milchwirtfchaft bezwedende Verſuchsſtation und eine mit diefer 
verbundene, Höhere Lehranftalt für Molkereiweſen im Mai 1876 ins Leben 
gerufen. Über die zehnjährige Wirkjamfeit dieſer Unftalt, welche am 31. März 
1886 ihre Tätigkeit einftellte, geben die von ihrem Vorſtande veröffentlichten Be— 
richte) Auskunft. 

Wenn die deutſche Milchroirtichaft feit ettwa 1870 immer mehr in fich er- 
ftarfte, fo ift dies, was nicht vergefjen werben darf, vorzugsweile der wirfamen 
Anregung Martinys zu danfen, die nicht auf Deutichland beichränft blieb, fondern 
auch in anderen Ländern äönliche Beitrebungen wedte. 

Bis jegt ift es nicht möglich ein nur annähernd vollftändiges Bild der Ent- 
widlung der Milchwirtſchaft jeit alter Zeit für Deutfchland, gejchweige denn in 
weiterem Umfange zu geben. B. Martiny hat in feinem erwähnten Buche eine 
reiche Menge von Angaben, welche die Milh und Milchwirtſchaft betreffen, aus 
dem Altertum, aus der Gedichte der Inder, Hebräer, Araber, Ägypter, Griechen 
und Römer, ſowie aus fpäterer Zeit zufammengetragen, hat fi neuerdings ein 
hervorragendes Verbienft durch die Herausgabe feiner umfangreichen und gründ- 
lichen Bearbeitung der Gefchichte des Butterfaſſes, betitelt Rirne und Girbe, er- 


i) Wilhelm Graf von Sclieifen, ge am 18. September 1829 zu Schlieffenberg bei 

Güftrow in Medienburg. geft. am 8. Dezember 1902 zu Potsdam. 

Ham ) C. Boyfen, geb. am 13. Juni 1839 zu Heide in Holjtein, geft. am 6. Mai 1906 zu 
jamburg. 

Y Schon vorher waren 1874 in Danzig und 1875 in Franfurt a. M. Mofferei-Aus- 
ftedungen abgehalten worden, und fpäter folgten die Außftellungen 1879 in Berlin, 1884 in 
Münden, 1895 in Lübed und 1903 in Hanıburg (Allgem. Ausftellung für hugten. Milh- 
verforgung). Geit 1896 (Stuttgart) verbindet die Deutiche Candivirtihafts-@eieligaft mit ihren 
jägrlihen BWanderausftelungen auch Außftellungen von Mild und Milherzeugnifien. 

4) ®. Fleilämann, Berichte über die Wirkſamkeit der milchwirüchäftlichen Verſuchs- 
ale und des Molterei-Inftitut8 Raden von 1876 bis 1885. Roftod bei J. G. Tiedemann 

achfolger. 


Kurzer geſchichtliher Rüdbiid. 17 


worben, und ift feit Jahren mit der Herausgabe eines überaus mühjamen und 
umfangreichen Werkes über die Gefchichte der Rahmgewinnung ſowohl durch die 
Schwerkraft wie durch die Hentrifugalfraft, beichäftigt. 1) 

In Deutihland finden wir in der erjten Hälfte des 19. Jahrhunderts zwei 
Landftrice, in denen die Milchwirtſchaft vorwiegend gepflegt wird, weit voneinander 
entfernt und fehr verjchieden geartet, aber beide von Natur auf Viehzucht an- 
gewiefen: Schleswig-Holftein und das füdliche Bayern, vor allem das Algäu. 

In den Gegenden, die heutigentags die Provinz Schleswig-Holftein bilden, 
wurde die Milchrvirtichaft, wie man aus einzelnen auf uns gekommenen Wirt: 
ſchaftsrechnungen ſchließen Tann, ſchon im 16. Jahrhundert nach beitimmten Regeln 
betrieben. Sie ift vermutlich ſchon im 13. Jahrhundert aus Holland 2) dorthin 
verpflanzt worden, hat ſich aber im Laufe ber Zeit jelbitändig weiter entmwidelt, 
und tritt uns um die Mitte des 19. Jahrhunderts in einem fertigen, in ſich ab- 
geſchloſſenen, bis ins kleinſte geregelten und wohl erprobten Verfahren des Betriebs 
entgegen. Lange Zeit war das holfteinifche Verfahren der Milchverarbeitung maß: 

ebend und muftergüftig für den ganzen Norden von Deutichland, für Dänemark, 
even, Finnland, zum Teil auch für England und die öftlichen Länder der 
Vereinigten Staaten von Nordamerika, und erfreute fich eines weitgehenden, wohl⸗ 
begründeten Rufes. Es war hauptſächlich auf die Vereitung von Butter gerichtet 
und behandelte die Käferei als Nebenjache.®) Beſcheidene Anfänge der Käſerei 
finden fi in dem an Holland grenzenden Teile der Aheinlande. +) ‚ 

Der oberbayerijche Chiemgau trieb zwar jchon im 12. und 13. Jahrhundert 
einen lebhaften Handel mit Molfereierzeugnifien, namentlich Käſen, nach Italien, 
auch werden im 17. Jahrhundert (1625) Parmefankäfe, Schweizer und Edamer 
Käfe erwähnt, die in Schleigheim bei München gemacht wurden, 5) indefjen ſcheint 
die Milchwirtichaft in dieſer Gegend fpäter in Stillftand geraten zu fein, um fich 
erft in ben ficbenziger und adjtziger Jahren des 19. Jahrhunderts infolge von 
Anregungen, die vom Algäu ausgingen, wieder zu heben. An vereinzelten Stellen 
Oberbayerns und Niederbayerns wurden in den erjten Jahrzehnten des 19. Jahr⸗ 
hunderts Nundfäfe nach ſchweizeriſcher Art bereitet. Gegenwärtig ift das ober: 
bayerifche Molkereiweſen im Bezirk Rofenheim am höchiten entwidelt.*) Höher 
ſteht jedoch die Milchwirtſchaft im A lgäu. 

In den zwiſchen Lech und Bodenfee gelegenen deutſchen Gebirgsgegenden, 
im Alpgau oder Algäu, verdrängte die Milchwirtſchaft erft im Laufe des 
19. Zabrhunderts den Flachsbau, der dort in den Tälern früher betrieben wurde. 
Ganz fremd war fie dort jedoch nicht, da man im Sommer auf den Alpen ſchon 
in fehr früher Zeit, nachweislich ſchon im 10. Jahrhundert, und fpäter auch in 
Talfennereien Säje bereitete. Daß fie fich rajch ausbreitete und Bedeutung gewann, 


+) Vergl. bierzu auch noch E. Hornig, Beitrag zur Geſchichte, Tehnif und Stauſtik der 
Kaſerei, Wien 1869, und P. Menzel, Milchſetretion feine Raſſeeigenſchaft. Danzig 1873. 

?) Aug. Riemann, Die holit. Milchwirtſchaft, 2. Aufl. Altona 1823, ©. 42. 

#) Über die Räfeproduktion der Candichaft Eiberjtedt im 17. Jahrhundert. Vergl. Milch- 
Zeitung 1893, ©. 592. 

*) In der Rheinprovinz wurde 1825 die erfte Käjerei jür Heritellung von Gouda- und 
Edamer-KRäfen auf dem Gute Hogefeld bei Rindern eingerichtet. Im Jahre 1895 begann man 
Genofjenihaftsfäfereien ind Leben zu rufen, deren es 1' bereit3 12 gab. 

) Mayerhofer, Bayer. Fibrorbet, Bd. 8, ©. 20 u. 76. 

%) 9. 3. Beep, Alpmirtiaft des Chiemgaus, Münden 1869; und Die Chiemfecktöfter, 
Stuttgart 1879; ſerner Zeitichrift des landw. er. in Bayern 1869, ©. 441 und Die Landwirt: 
ichaft im SegierungSbezirt Oberbayern 1885—1889, Nachtrag zur Denkjchrift vom Jahre 1885. 
Sabftverlag des Kreislomitees de3’ landıv. Wer. von Oberbayern in Münden. 
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iſt hauptſächlich den von dem Tierarzt Herz unterſtützten Bemühungen des Algäuer 
Großgrundbefigers Karl Hirnbein ij, der im Vollsmunde der Algaͤuer Alpenfönig 
hieß, zu danken. Nachdem man ſchon 1816 angefangen hatte, die Bachſteinkäſerei 
u verbefiern, führte Hirnbein in den Jahren 1830 bis 1840 die Vereitung der 

imburger- und Romadurfäfe ein, die er in Belgien, in Herve und Battice, er- 
lernt hatte. Im Jahre 1827 wurde die Vereitung von fetten Rundkäſen nad) 
Emmentaler Art duch Aurel Stadler aus Lindenberg mit Hilfe von vier 
Schweizer Sennen, unter ihnen Johann Althaus aus Lamperswyl, geb. 1798, 
der fich im Algäu anſäſſig machte, eingeführt.?) Diefe Urt der Milchverarbeitung, 
bei der die Yutterbereitung als Nebenſache erjcheint, hat bi zum gegenwärtigen 
Augenblide von Jahr zu Jahr an Ausdehnung gewonnen. Seit etwa 1870 fommt 
der fcharfe fogenannte „Weihlader“, eine Art Bachſteinkäſe, von Wertach aus, und, 
ſeit etwa 1890, der „Edelweiß-Camembert“ von Kempten aus in den Handel, 
Käſe nach Tilfiter Art werden im Algäu feit 1901 bereitet. Während der Jahre 
1867 bis 1872 widmeten die von Baron von Giſe ind Leben gerufenen 
Algäuer Alpenverſuchsſtationen?) ihre Tätigkeit dem Fortichritte der Algäuer 
Alpenwirtſchaft. Dem gleichen Zwecke dienten die Speziallehrfurfe für Rüterei 
und Viehhaltung, die auf Anregung des landwirtihaftlichen Kreisfomitees für 
Schwaben und Neuburg zu Sonthofen im bayerijchen Algäu eingerichtet worden 
waren und von 1869 bie 1874 alljährlich regelmäßig von Anfang März bis Ende 
Auguft abgehalten wurden.*) Die weitere Förderung der Alp- und Milchwirtichaft 
im Algäu hat der am 17. Juli 1887 zu Immenftadt gegründete Milchwirt- 
Ihaftlihe Verein im Algäu übernommen, um befien Gebeihen fich die Herren 
Baurat Joſ. Widmann:) und Ofonomierat Franz Joſ. Herz) bejonders ver- 
dient machten. ?) 

Das Holfteiniiche Verfahren der Milchverarbeitung fpielt in der Geſchichte 
des gejamten Molkereiweſens ohne Frage eine heroorragende Rolle und behauptete 
feinen Vorrang unangefodhten bis zum Anfang der fiebenziger Jahre des 19. Jahr: 
hundertd. Um dieſe Zeit traten jedoch die erften Zeichen dafür, daß es feine 
Aufgabe erfüllt habe und der beginnenden Neugeftaltung der Verhältgifje nicht 
mehr gerecht zu werben vermöchte, unverfennbar hervor, da es höchſt koftipielige 
bauliche Einrichtungen verlangte und an die Tätigfeit und Sorgfalt der Arbeiter 
jehr hohe Anforderungen ftellte. Das Bedürfnis nad) einer mwejentlichen Verein: 





») Karl Hirnbein, geb. am 27. Januar 1807 und geft. am 17. April 1871 zu Weimau. 

?) Bergl. Fleiſchmann, Tas Molfereiweien ©. 876, 910 und 1026. 

*) Ludwig Freib. v. Giſe, geb. am 25. Chtober 1828 zu Münden, geft. am 3. Eept. 
1897 zu Nönigegut bei Jmmenftadt. ie landıv. Beri.-Erat. 1868, 10, 230 und 269, ferner 
1869, 11, 311 und 463; 1870, 18, 185 und 1872, 15, 73: dann Alpwiriſchaftliche Monate- 
blätter, Marau 1871, ©. 105; 1872, ©. 106 und 1873, ©. 78 und 115; endlid Landwirt 
ſchaftliche Blätter für Schwaben und Neuburg. Augsburg 1867, ©. 129. 

+) Fleiſchmann, Bericht uf. über den gegenw. Stand ber größeren milchw. Unter: 
nehmungen, jowie der Molfereiihulen in Deutſchland. Bremen 1882, & 166. 

°) Jof. Widmann, geb. am 7. Februar 1833 zu Cham in der Oberpfalz, geſt. am 
19. Zult 1899 in Weitnau bei Kempten. 

°) Franz Jof. Herz, geb. am 20. September 1827 zu Humbach im Algäu, geft. am 
10. September 1902 zu Immenftadt. 

?) Bergl. die Mitteilungen des Milhwirtfhaftlihen Vereins im Algäu, deren 
erfte Nummer im Oftober 1887 außgegeben wurde, ferner noh Mitteilungen des Milchw. 
Ber. im Algäu, 1908, 11, ©. 249; Milhw. u. Viehzucht im bayer. Algäu, Erinnerunges 
gabe für die Beſucher des Aigäuer Hauſes auf der Wanderausftelung der Deutihen Landip. 
Sejelichaft, Münden 1905; Hildesh. Molk.-Ztg. 1912, 55, ©. 1033 u. 94, ©. 1785; Th. 
nfsberg, Baufteine zur Geih. d. Milchw. im Algäu, Weiler 1913 umd Berl. Molt.-Ztg. 
1908, 47, ©. 555. . ” 
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fegung des Betriebes machte ſich immer nachbrüdlicher fühlbar. Den erften emp- 
findlichen Stoß erlitt feine bisherige Alleinherrſchafi durch ein neues —ã 
duch das Swartzſche oder Eisverfahren,!) das, der ſchwediſche Gutsbefi— 
Guſtav Swartz erfunden und in der Molkerei feines Gutes Hofgaarden bei 
Wadſtena am Wetterjee in Schweden 1863 eingeführt hatte. Im Jahre 1870 
arbeiteten in Schweden die meiften Meiereien, fogar leine, nach dem Eisverfahren, 
und bald darauf wurde es in den ruffiichen Dftjeeprovinzen und in Finnland ein- 
geführt. In Dänemark, wo es 1868 der Gutäbefiger Holm zuerft annahm, war 
& bis Ende 1872 ſchon in etwa 200 Meiereien im Gebrauch. Im Vorarlberg 
fand es 1870 duch von Tſchavoll in Feldkirch Eingang, und feit 1871 kam & 
auch in Norwegen und in Norddeutichland, hier namentlich in der Provinz Preußen 
(jegt Oft: und Weftpreußen), in Aufnagme. In Schleswig-Holftein war der Guts⸗ 
bejiger Radbruch auf Warleberg bei Gettorf der erfte, der 1874 feine Meierei 
nad) dem neuen Verfahren einrichtete. Kleinere nad dem Eisverfahren arbeitende 
Meiereien follen ſchon vorher in Norbichleswig auf Alfen beftanden haben. In der 
Schweiz war die erfte Swartzſche Sermeret die der Gebrüder Wegmann in 
Wigoltingen, Kanton Thurgau, die 1874 eröffnet wurde. Won 1874 an breitete 
ſich das reine Eisverfahren, oder eine Abänderung, das Kaltwafjerverfahren, 
in den genannten Gegenden und Ländern immer weiter aus. In England, Frank 
rei) und Nordamerika fand das ſchwediſche Eißverfahren feine Nachahmung. ?) 
Durch dieſes Verfahren wurde die Verwendung von Eis in die Milchwirtichaft 
eingeführt. Die Benugung von Weikblechgefähen für die Aufrapmung war ſchon 
1850 durch den ſchwediſchen Major P. U. Guſſander befannt geivorden. 

Noch mehr, als es durch das Smwarsiche Verfahren bereit _geichehen war, 
wurde das Holfteinifche Aufrahmungsverfahren durch die Einführung der 
Entrahmung der Milch durch Bentrifugalftaft in den Hintergrund gedrängt, und 
gegenwärtig gehört es im feiner eigentlichen, urfprünglichen Geftaltung der Ge— 
ſchichie an. 

s Seit 1872 berfogte der deutſche Ingenieur Wilhelm Lefeldt?) den Ge- 
danfen, die Bentrifugalfraft der Praxis der Milchwirtſchaft für die Entrahmung 
der Milch dienftbar zu machen, mit unentwegter Ausdauer. Im Jahre 1874 
ftellte er als erftes Ergebnis feiner Bemühungen auf der internationalen land» 
wirtichaftlichen Ausftellung zu Bremen eine Eimerzentrifuge aus, die das 
größte Intereffe erregte. Nachdem die damit ausgeführten Verſuche überzeugend 
dargetan hatten, daß Eimerzentrifugen für die Praxis im großen unbrauchbar find, 
beidäftigte er fich fortan mit dem Bau von Trommelzentrifugen. ine ſolche 
Zentrifuge wurde von ihm nad) Schluß der Hamburger internationalen Molkerei- 
augftellung im März 1877 in der oben erwähnten Milchwirtichaftlichen Verfuchs- 
Station zu Naden in Medlenburg-Schwerin zur näheren Prüfung aufgeftellt. 
Die lange fortgefegten Verſuche mit dieſer Zentrifuge waren zwar mit mancherlei 
Schwierigkeiten, die durch die vielen der neuen Maſchine noch anhaftenden Mängel 
verurfacht wurden, verbunden, lieferten aber doch den Beweis, daß die Entrahmung 
der Milch durch Zentrifugalfraft fehr wohl im großen möglich wäre, und gaben 
zugleich ſchon einigen Aufſchluß über die bei der neuen Art der Entrahmung mit» 

) Fleiſchmann, Zur Geſchichte der Einführung des Swartz ſchen Aufrahmungsver— 
fahrens. Mild-Zeitung 1878, ©. 698. — Joh. Guitsv Sward, geb. am 7. Januar 1819 
zu Norrlöping, geit. am 1. Dezember 1885 auf Boigaaroen. 

u Ku Set Sleifhmann, Das Swargide Aufrapmungsverfahren uſw. Bremen 1878. 

’ Bil. Lefeldt, geb. am 29. Mai 1836 in Wolddorf im Braunſchweigiſchen, geſt. am 
21. Mai 1913 in Obermais bei Meran in Tirol. 
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ſpielenden Nebenumftände. Der Betrieb war ein intermittierender, d. h. man mußte 
die Trommel jedesmal, wenn die ihrem Faſſungsvermögen entiprechende Milchmenge 
in Rahm und Magermilch geſchieden war, auslaufen lafjen und entleeren, bevor 
man fie weiter benugen fonnte. Durch diefe Verfuche wurde Lefeldt veranlaft, 
feine Zentrifuge mit einer Vorrichtung zu verjehen, die es gejtattete, wenigftens 
den Rahm gegen Ende eines jeden Ganges aus der Trommel über deren Rand 
heraugzujchlendern. Nun konnte die in vollem Gange befindliche Trommel, nachdem 
der Rahm entfernt war, gebremft und raſch gm Stilfftehen gebracht werben, wo⸗ 
durch man wejentlih an Zeit gewann. Cine derartig eingerichtete Zentrifuge 
arbeitete bereit im Mai 1877 in der Molferei eines Herrn Jenſen in Flensburg 
und fam vom 26. Juni 18781) an in ber Kieler Genoſſenſchaftsmolkerei in ftändigen 
Betrieb,?) nachdem man damit ſchon feit dem 4. September 1877 verſuchsweiſe 
ab und zu gearbeitet hatte. Die Einführung des Zentrifugenbetriebes in die milch: 
wirtſchaftliche Praris ift eine rein deutſche Errungenſchaft. In Deutichland griff 
man den Gedanfen hieran zuerſt auf, in Deutichland waren die eriten Milch 
zentrifugen in ftändigem Betriebe, und dem deutſchen Ingenieur Wilhelm Lefeldt 
zu Schöningen im Herzogtum Braunſchweig kommt das Verdienſt zu, der Praris 
die erfte brauchbare Miichzentrifuge geliefert zu haben. Durch W. Lefeldt wurden 
alſo die Fortſchritte, die der Bentrifugenbetrieb nicht nur in der Entrahmung der 
Milch, fondern auch in der Milchverſorgung der Städte und der Verwendung von 
Milch und Magermilch zum unmittelbaren Verzehr nach fich 309, herbeigeführt. 

Obgleich die Lefeldtiche Zentrifuge bald weitere Verbefjerungen erfuhr und 
neben ihr andere brauchbare Bentrifugen befannt wurden, erreichte die neue Art 
der Entrahmung der Milch doch erſt im Jahre 1879, als es dem ſchwediſchen 
Ingenieur Dr. De Laval gelang, eine allen Anforderungen genügende Bentrifuge 
mit ununterbrochenem Betriebe, den „Separator“ herzuftellen, den Grab der 
Vervollkommnung, der ihr von nun an eine rajche Verbreitung ficherte Die 
erſte, allerdings noch ſehr unvollfommene Milchzentrifuge für ununterbrochenen 
Betrieb war ſchon auf der erften internationalen iotfeee Musftellung zu Frank⸗ 
furt a. M. vom 4. bis 6. Dezember 1875 von Profefjor Al. Prandtl in Weihen- 
Stephan vorgeführt worden. Won den verſchiedenen Zentrifugen, die in den Jahren 
nach 1879 neu auftauchten, kamen einzelne bald wieder außer Gebrauch, und andere 
vermochten fich nicht einzubürgern. Nur drei, die von Lefeldt, De Laval und 
Burmeifter & Wain, bewährten ſich auf die Dauer, fanden feit 1880 etwa 
15 Jahre lang fehr ausgedehnte Verwendung und geftalteten fich in wechſelſeitigem 
Wettbewerb derartig aus, dak man mit jeder von ihnen in der Stunde annähernd 
die gleiche Milchmenge fait gleich gut entrahmen konnte. 

Dr. De Laval war es aud), der 1886 die erſte brauchbare Zentrifuge für 
Handbetrieb (Handzentrifuge) lieferte, nachdem alle früheren Verfuche, derartige 
Maſchinen in Form von Eimerzentrifugen herzuftellen, fehlgeſchlagen waren. 

Dean kann wohl jagen, daß die drei erwähnten am meijten gebrauchten 
Zentrifugenfyfteme bis zum Jahre 1890 auf einen gewiſſen Grad der Vollfommen- 
heit gebracht worden waren. Nur einen Umftand, die ftörende Wirkung des 
während der Entrahmung ftattfindenden heftigen Erzitterns der Milch, hatte man 
in feinen Einflüffen bis dahin noch nicht klar erfannt und jedenfalls unterichägt. 


') Das Datum verdanfe ich der gütigen brieflihen Mitteilung des Herm Profeſſors Dr. 
Kirchner, der damals Vorftand der milhwirtihaftlihen Verſuchs-Station Kiel und Moltereis 
Konfufent für Schlegwig-Holftein war. Anm. d. Verf. 

*) In Öfterreih-Ungarn wurde die erfte ftädtiiche Zentrifugenmeierei zu Brünn am 
22. Oftober 1879 eröffnet. 
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Erſt die Erfindung des Baron von Dectolsheim), welche in den zu Stod- 
holm gebauten und von dort aus jeit Anfang 1891 in Gebrauch) gefommenen 
Alfa-Separatoren verwertet twird, trug diefem Umſtande Rechnung umd leitete 
damit einen weiteren Fortſchritt in der Entrahmung der Milch durch Zentrifugaf- 
kraft ein. Durch diefe Erfindung wurde nicht nur die Milchmenge, die in der 
Stunde entrahmt werben fann, bedeutend vergrößert, jondern auch der Entrahmungs⸗ 
grad gefteigert, und dabei war es noch möglich, die Drehgeſchwindigkeit der Zentri- 
fugentrommel zu verringern. In vollitem Maße werden dieje Erfolge dadurch aus— 
genügt, daß man die Entrahmung der Milch, wie dies der Leiter der Molfereien 
Yulda und Lauterbach, R. Badhaus, 1891 zuerft tat, bei möglichft hoher Wärme, 
bei 70°, vornimmt, wobei die Milch während des Bentrifugierend zugleich pafteuris 
fiert wird. Die Einrihtung der Alfa-Separatoren, die darin beiteht, daß man die 
Milh duch Trommeleinfäge zwingt, die Trommel auf beſtimmtem Wege und in 
bünmen, bie Zitterbewegung der Fettfügelchen einengenden Schichten zu durchſtrömen. 
bewährte ſich fo vorzüglich, daß man fie gegenwärtig in den verjchiedenften Formen 
faft bei allen Zentrifugenigitemen verwendet. 

Viel Aufmerkfamfeit erregten Mafchinen, die im Jahre 1889 bekannt, und 
mit deren einer in der Verſuchs-Molkerei zu Kleinhof-Tapiau Verfuche?) angeftellt 
wurden: Der Butterertraftor von Johanßon und der Butterfeparator von 
Dr. De Laval. Später fam zu dieſen noch der Radiator von Salenius. 
Diefe drei Mafchinen bezwecken, ven Rahm fofort nach deſſen Abicheidung zu ver- 
buttern, aljo die Rahmſäuerung zu bejeitigen und die Anwendung gewöhnlicher 
Butterfäſſer überflüffig zu machen. Gegen Ende de vorigen Jahrhunderts famen 
in Nordamerifa für den dortigen Großbetrieb geräumige, in ihrem Inmern mit 
Knetvorrichtungen verjehene Rolbutterfäfier auf, von denen zwei Formen 1893 
patentiert wurden. Bis 1901 waren fie jo weit vervollfommnet, daß fie Eingang 
in die Praxis fanden. Im Jahre 1901 wurden fie in Dänemark und Schweden, 
und bald darauf auch in Deurichland, hier namentlich in zwei verichiedenen Formen 
als Disbrow- und Simpler-Snetbutterfaß, befannt. Für die in Deutichland ge- 
bauten Mafchinen, die zum Butter umd zugleich zum Kneten der rohen Butter 
beitimmt find, fam der Name „Butterfertiger” auf. Eine der erſten Molfereien, in 
denen man eine folche Mafchine 1904 benüßte, war die zu Strüdhaufen in Oldenburg. 

Auf dem Gebiete der Käſerei find jeit 1870 nur geringe Fortſchritte zu ver 
zeichnen. Sieht man von den beiden Provinzen Oft- und Weftpreußen ab, jo kann 
man nicht leugnen, daß in Nordbeutichland für diefen Zweig der Milchverwertung 
immer noch wenig Verjtändnis vorhanden ift. In den Jahren 1876 bis 1880 
fing man in den meiften der damals in Mittel: und Nordbeutichland beftehenden 
Genoſſenſchafts-Molkereien an, die Zentrifugen-Magermild) mit weniger als 0,5 %/, 
Fett auf Baditeinfäfe zu verarbeiten, ohne zu bedenfen, daß es dafür an Abjag 
fehlte, und verwendete überdies hierzu Leute, die in der Käferei gänzlich unerfahren 
waren. So fam ed, dab dem Markte große Maſſen faft ungenießbarer Käſe zu= 
geführt wurden, die ſich nur mit großen DVerluften oder gar nicht abfegen ließen. 
Man machte, ftatt den großen wirtſchaftlichen Zehler, den man begangen hatte, 
die Käferei als folche verantwortlich, und verlor die Luft und den Mut, fich mit 
ihr, namentlich mit Magerfäferei, weiter zu befafien. 


ı) Glemens Freiherr von Bechtolsheim, geb. am 15. Septeniber 1852 zu Münden. 

?) Dr. Hitther, Mitteilungen aus der Berjuhd-Molterei für Oft: und Weitpreußen zu 
Rleinbof-Tapiau über den Butterfeparator. Milh=Zeitung 1891, ©. 719 und ©. 731 und 
®. Fleiihmann. Über die neueiten auf einen Fortichritt in der Herftellung von Butter ab« 
slelenden Bejtrebungen. Milh-Zeitung 1890, ©. 601. 


22 Geſchichtliches. 


Beſſeren Erfolg hatten die Verſuche, die beliebteſten franzöſiſchen Tafelkäſe 
nachzuahmen. Derartige Käfe, Camembert-Käſe (Kronen- öder Kaiſer-Käſe), 
Käſe von Brie, Käſe von Neufchätel, Livarot-Käſe und andere feine Weich- 
fäfe werden in Deutjchland bereits in verichiedenen Gegenden fehr gut hergeitellt, 
fo daß man nur wünfchen fann, es möchte biefer lohnende Zweig der Milch 
verwertung größere Ausdehnung gewinnen. Er wurde in Deutichland durch einen 
in ben fechziger Jahren des 19. Jahrhundert? eingewanderten Franzofen namens 
Arnold eingeführt, der fih in Freienjteinau Kr. Lauterbach in Oberhefien eine 
Käferei einrichtete und dort vorzügliche Nachahmungen franzöſiſcher Weichkäfe her- 
ftellte. Mit gleichem Erfolge wie Arnold arbeitete fein Nachfolger Heinrich Prinz. 
Nicht ” unterfchägende Verdienfte um die Herftellung von Weichkäſen nach franzd- 
fiicher Art erwarb jich fpäter die am 27. Dezember 1887 verftorbene Frau Agathe 
Zeig. Sie hatte bereit? am 1. Juli 1880 auf ihrem Gute Heinrichsthal bei 
Nadeberg im Königreich Sachſen eine Molkereiſchule, in ber die Bereitung ber- 
artiger Käſe gelehrt wurde, ind Leben gerufen, war unabläffig bemüht, fich zu 
unterrichten und Erfahrungen zu ſammeln und brachte manches Opfer zum all- 
gemeinen Beten der deutſchen Milchwirtichaft. Im den letzten Jahrzehnten des 
19. Jahrh. erfuhr auch die am Niederrhein ſchon fange betriebene Herjtellung von 
Nachahmungen Holländischer Käfe eine Ausdehnung und Verbeſſerung. Die erjten 
umfafjenderen Unterfuchungen über die Chemie und Balteriologie der Käſereifung 
wurden von dem geiftreichen franzöfiichen Agrifulturchemifer Duclaug in Paris 1878 
und von Benede und Schulze in Zürich 1882 veröffentlicht. Seit etwa 1890 
bemüht man ſich im Algäu die Ergebniffe dieſer Unterfuchungen praktiſch zu verwerten. 

Am 29. November 1878 wurde zu Oldenburg im Großherzogtum eine Ge— 
jelichaft unter der Firma Oldenburger Tafelbutter-Abjag-Genofjenichaft 
gegründet. Man verfolgte damit den Zweck, den im Butterhandel eingerifjenen 
Mipbräuchen zu ſteuern. Dieje Beitrebungen fanden in größerem Maßftabe zuerft 
1884 in Schleswig-Holftein, und fpäter auch in anderen Gegenden Deutfchlands 
Nachahmung Man verfuchte es verichiedentlih, nach dem Beiſpiele Amerikas, 
Dänemark? und Schwedens, durch Gründung von Vereinigungen und durch ge 
meinschaftlichen Verfauf eine höhere Verwertung der Sutter zu erzielen. Sehr gute 
Erfolge auf dieſem Gebiete hat die 1887 zu Königsberg 1. Pr. gegründete DO ft- 

reußiiche Tafelbutter-Produktiv-Genoſſenſchaft aufzuweiſen. Diefer 
Pfoten bald andere zweckverwandte Genofjenjchaften. Sie war es au), die zuerft, 
ſchon 1887, eine regelmäßige monatliche Prüfnng der Butter der Genofienfchafts- 
mitglieder durch eine Kommilfion von Sachverſtändigen einrichtete. Seit 1898 
wurden folche regelmäßige Yutterprüfungen auch anderwärts vielfach eingeführt, 
und 1911 fing man in Hannover und Medienburg an, mit den Prüfungen auch 
Wafiergehaltsbeftimmungen zu verbinden. Diefe und andere der —A— 
förderliche Einrichtungen wurden durch enger begrenzte, für beſtimmte Landſtriche 
errichtete milchwirtſchaftliche Vereine angeregt und unterhalten. Der am 18. März 
1881 zu Königsberg i. Pr. gegründete Oftpreußifhe Milchwirtſchaftliche 
Verein war wohl einer der ältejten diejer Vereine. 

Von großer Bedeutung für die Vervollkommnung des milchwirtichaftlichen 
Betriebes waren die Fortiehritte, die man in der Beſtimmung bes Fettgehaits der 
Milch machte. Bis 1878 kannte man, neben der zeittaubenden gewichtsanalytifchen 
Beſtimmung des Milchfettes, an leicht und fchnell auszuführenden Verfahrungs- 
weiſen nur die fogenannten optiſchen und das 1856 erfundene Verfahren von 
Marhand de Fecamp. Das optiiche Verfahren befriedigte nach feiner Richtung 
hin, und auch das Marchandſche genügte, obgleich e8 1878 durch Fr. Schmidt 
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und Tollens!) vervollfommnet worden war, den Anforderungen nicht mehr. Die 
von Sorhlet erfundene, in ihrer Anwendung auf Milch 1880, und auf Nager- 
milch 1882 befannt gewordene aräometriiche Fettbeftimmung?) fand zwar 
bei den Chemifern ungeteilten Beifall, da fie fich als ebenſo zuverläffig erwies 
wie das gewicht3analgtiiche Verfahren und zugleich raſcher auszuführen war, paßte 
jo als zu fein und zu foftipielig nicht für die gemöhnfiche Praris. Das von 
Dr. De Laval erfundene, 1886 befannt gewordene und 1890 verbefferte Ver— 
fahren der Zettbeitimmung mit dem Laktofrit?) ftand dem Sorhletichen 
Verfahren bei richtiger Ausführung an gie nicht nach und ermöglichte es, in 
einer gegebenen Zeit eine noch weit größere Anzahl von Fettbeftimmungen zu 
machen. Die Anregung, welche der Milhwirtichaftliche Verein durch die von 
ihm in den Jahren 1890 und 1893 erlafienen Preisausſchreiben zweds Auf: 
findung weiterer Arten der Fettbeitimmung in Mil gab, hatte zur Folge, dab 
verſchiedene neue, gut brauchbare Verfahren bekannt wurden. Unter dieſen brachte 
nur eines, dag refraftometriiche Verfahren der Fettbeftimmung nad) Zeiß-Wollny, 
ein neues Prinzip zur Anwendung. Won den Verfahrungsweifen, bei denen man 
in Nachahmung des Latofritverfahrens die ungelöften Milchbeſtandteile durch ftarfe 
Säuren löjt und das Fett dann nad) dem Raume, den es einnimmt, bejtimmt, 
hat jich das von Dr. Nicolaus Gerber in Zürich ausgearbeitete Verfahren als 
das beite erwiejen und feit 1895 weite Verbreitung gefunden. Wenn auch dieje 
neuen Verfahren an Zuverläffigkeit weder dem Sorhletichen und Lattokrit-Berfahren 

auch dem refraftometriichen Verfahren gleichtommen, jo genügen fie doch ben 
meijten praftifchen Zwecken völlig und wiegen die ihnen anhaftenden Mängel 
dadurch auf, daß fie bei geringen Koften einfach auszuführen find und als Mr 
genannte „Schnellverfahren“ vorzügliche Dienfte leiften. 

Seit 1880 gewann in der deutichen Milhwirtichaft das Genoſſenſchaftsweſen 
und damit der Großbetrieb raſch an Ausdehnung. Sehr förderlich wirkte das 
Neichsgenofienichaftsgeieg vom 1. Mai 1889 betr. die Erwerbs- und Wirtichafts- 
genoffenihaften, das am 1. Dftober 1889 in Kraft trat. Größere Genoſſenſchafts- 
molfereien und Sammelmolfereien beitanden noch 1870 nur in beſchränkter Zahl, 
man fann fagen nur vereinzelt, in Deutichland.*) Yon dem Jahre 1874 an, dem 
Jahre, in dem der Milchwirtſchaftliche Verein gegründet und die erfte von ihm 
angeregte Molferei-Ausftellung in Danzig abgehalten worden war, wuchs die Zahl 
dieſer Molkereien rajch. Später, in den Jahren 1877 und 1878, machte ſich dann 
ein einer, auf die damaligen ungünffigen Abfagverhältnifie für Butter zurüd- 
äuführender Rüdgang fühlbar, dem aber bald, veranlagt durch die Einführung der 
Entrahmung der Milh dur Zentrifugalkraft, die Gründung vieler größerer 
Molkereien in ganz Deutichland folgte. Die Schwierigkeiten, die fich zu Anfang 
ber achtziger Yahre den Genoifenichaften darin entgegenftellten, dab es nicht ge⸗ 
fingen wollte, eine genügenbe Verwertung der Magermilch zu finden, wurben glüd- 
lich überwunden. Man traf, wo fie hervortraten, die Einrichtung, nur den Rahm 
anzufaufen und die Verwertung der Magermilch den Milchproduzenten zu über- 


ı) Journ. f. Landwirtid. 1878, 26, 361 bis 406. 

®) Beitihrift des landwirtic. Bereins in Bayern 1880, 70, Novemberheft, S. 659 
vie 67 und 1882, 72, Januarheft, ©. 18 bis 21. Franz v. Sorhlet, geb. 13. Januar 1848 
in mn. 

®) Mild- Zeitung 1886, ©. 276; ferner Mild-Zeitung 1897, ©. 14, 117,509 u. 554. 

+) Die erjte in Norddeutichland eingerichtete milhwirtfhahtice Genoſſenſchaft dürfte die 
Pe 1871 zu Königsberg i. Pr. ins Leben gerufene „Magazingenojlenihaft“ ge 
weſen jein. 
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laſſen. Eine ſolche Teilung der Verarbeitung und Verwertung der Milch hatte 
ſich bereits 1871 in Schweden beſtens bewährt und war auch ſpäter in den Ver— 
einigten Staaten von Nordamerika mit gutem Erfolge in Anwendung gekommen. 
In Deutſchland wurde fie zuerjt 1883 in Schleswig-Holftein von der fleinen, aus 
bäuerlichen Grundbefigern beftehenden Genofjenichaft Zarpen bei Neinfeld ein: 
geführt und zunächft in der genannten Provinz und fpäter auch anderwärts nach— 
geahmt. Man nannte Molfereien mit diefer Einrichtung Meolfereien mit be 
Ichränftem Betriebe. Bon den 341 Genoffenfchafte- und Sammelmolfereien, 
die man bis Ende Auguft 1887 in ber Provinz Schleswig-Holftein zählte, ar— 
beiteten nur noch 148, oder 43%/, mit vollem, und 193, oder 57%, mit bes 
ſchränktem Betriebe. 

Das Genoſſenſchaftsgeſetz vom 1. Mai 1889 gab den Anftoß zur Ver— 
einigung ber Moltereigenoffenkhaften zu Revifions-Verbänden, deren regel- 
mäßige Veröffentlichungen eine Fülle von Anregung zu technifchen und wirtichaft- 
lichen Verbeſſerungen bieten. 

Mit der bejtändigen Vermehrung der Molfereigenofjenichaften wuchs auch 
die Menge der im Molfereigewerbe beichäftigten Perjonen. Es bildete ſich mit 
der Zeit ein neuer Stand, der, wie dies nicht anders fein fonnte, anfangs in 
fich ſehr wenig gleichartig war. C. Beterien machte — auf die hierin liegenden 
Nachteile aufmertſam und regte die Gründung von Molkereibeamten-Vereinen an, 
deren Aufgabe es fein jolfte, eine gleichmäßige und befiere Ausbildung diefer Klaſſe 
von Privatbeamten, und damit eine Hebung des Standes, anzuftreben, fowie auch 
die Standesinterefien zu wahren. Da die Anregung einem vorhandenen Bebürfnig 
entgegenfam, führte fie bald zum gemünfchten Ziele. Der erfte derartige Verein 
wurde am 18. Oftober 1889 zu Roftod ald Verein Medlenburgifcher Molkerei— 
vermwalter ind Leben gerufen. Gegenwärtig beftcht bereit? ein Verband, der als 
Verband der Vereine deutſcher Molfereibeamten, -Befiger und-Pächter 
am 19. Oftober 1890 gegründet wurde, fich feit 17. September 1913 Verband 
der Vereine deutſcher Molkereifachleute, E. ®. nennt, und dem damals 
2729 Mitglieder in 30 Vereinen angehörten. 

Im Jahre 1880 hatte Carl Beder in Düſſeldorf ein mit zweiftündiger 
Ermärmung der Milch auf 60 bis 700% C. verbundenes Aufrahmungs- und Kon- 
fervierunggverfahren für Milch vorgeichlagen. Bei der zu Raben!) ausgeführten 
Prüfung diejes niemals zu praktischer Verwendung gelangten Verfahrens ergab ſich, 
daß die Milch dabei eigentümliche, vordem noch nicht beobachtete Veränderungen ®) 
erlitt, aber, worauf man damald das Hauptgewicht legte, an Haltbarkeit gewann. 
Hiermit war man wieder auf das ſchon beinahe 100 Jahre früher von Appert?), 
ſpäter von Pafteur empfohlene, dann 1879 von Nägeli in München verwertete 
Verfahren, die Milch durch pafjende Erhigung haltbar zu machen, zurücgefommen: 
auf die ‚Reinigung der friichen Milch von Gärungserregern und Anſteckungs- 
ftoffen. Im Jahre 1882 ließ ſich Eduard Scherff in Wendiſch-Buchholz b. Berlin 
ein Verfahren patentieren, bei dem die Milch in einem großen bampffefiel- 


) 8. Fleiſchmann und R. Sahtleben, Verſuche mit dem neuen Bederihen Auf— 
tahmungsverfahten, Milch-geitung 1881, ©. 340, 353, 381 und 397, dann 1882, ©. 433 

3 ®. Kleiihmann und U. Morgen, Einiges über bie nah Scherffidem Verfahren 
Tonfervierte Flaihenmilh. Die landw. Beri.-Stat. 1883, 38, 321. 

%) Frangoiß Appert, geit. 1840 zu Mafiy 6. Paris, machte bereit$ 1804 Milch durch 
Erhitzen haltbar. Sein Buch: „L’art de conserver toutes les substances animales ot vege- 
tales‘“ erihien in Paris in eriter Auflage 1810, erlebte 5 Auflagen und wurde in Ddeuticher 
Überfegung 1844 in Prag herausgegeben. 
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artigen Eijenbehälter in verſchloſſenen Glasflaſchen mit Dampf unter einem 
Drude von 2 bis 3 Atmofphären etwa 2 Stunden lang, um fterilifiert zu werden, 
erhigt werben jollte. Domänenpächter Drendhan in Stendorf bei Eutin erwarb 
diejes tent für Schleswig -Holftein, und ftellte eine Zeitlang fogenannte 
Scherffiche Miich zur Kinderernährung dar.!) Da diejes Erzeugnis kaffeebraun 
gefärbt war und beim Aufbewahren einen butterartigen Rahm abichieb, fand cs 
wenig Beifall. Es zeigte jic, daß man auf die Sterilijation der Milch, verzichten 
und ſich damit begnügen müßte, wenigſtens die franfheiterregenden Keime zu ver- 
nichten, was ſich ſchon bei der Wärme, des fochenden Waſſers leicht erreichen läßt. 
Schon vor 1880 hatten verichiedene Ärzte Milch, die in beftimmt vorgejchriebener 
Weiſe erhigt worden war, für die Säuglingsernährung empfohlen. Ein Güftromer 
Arzt, Dr. Vogel, ließ bereits 1880 einfache Geſchirre aus Weißblech zum Haus- 
gebrauch für eine ſolche Erhitzung der Milch anfertigen und erzielte gute Erfolge. 
Durch die praktiſchen von Sozrhlet?) erfonnenen Vorrichtungen fand ſeit 1886 die 
Kinderernährung mit regelrecht erhigter Mitch die weiteſte Verbreitung. Der erfte 
noch ziemlich unvolltommene Apparat zum Pafteurifieren der Milch wurde in Deutfch- 
land von Alb. Fesca in Berlin 1882 gebaut und in einer Berliner Molkerei 
regelmäßig benügt.®) 

Den Beitrebungen, der Gejährlichleit zu begegnen, die friiche Milh als Vruttätte gift: 
erzeugender und anitedender Bafterien gewinnt, fam dev damald durh Robert Kocd*) be— 
jründete neue Zweig ber biologtihen Wiſſenſchaften, die Battertolonte, in willfommener 

eife zu Hilfe. Robert Koch lehrte 1881 die Darftellung von Balterienreinkulturen 
auf feften, durchfichtigen Nährböden, entdedte 1882 den Tubertelbaziliuß und bereitete 1890 
mit Hilfe von Glyzerin aus abgetöteten Reinkulturen dieſes Bazillus das Tubertulin, das, 
in jehr Heinen Mengen, in Bructeilen eines Milligramms, unter die Haut eines Tiere ein= 
geiprigt, erfennen ließ, ob der Körper des Tieres verftecte Wucherungen von Tuberfelbazillen 
beberbergte. B. Bang in Kopenhagen ftellte 1885 durch Verjuce feit, bis auf welche Wärme- 
grade und wie lange Milch erhigt werden müßte, damit alle in ihr etwa vorhandenen Tuberkel⸗ 
bazilien fiher zugrunde gingen. 1890 machte er darauf aufmerfjam, daß Zuberlelbazilien nicht 
nur in den Geweben franfer Ziere, fondern unter beflimmten Umftänden aud in deren Milch 
vorfommen fönnten. Auf dem in London 1901 abgehaltenen Tubertulofefongrehi wurben Zweifel 
darüber laut, ob es fich bei der Menichen- und Ninder-Tuberfulofe um eine und diefelbe Krankheit 
bandfe, oder nicht. Es behielt jedod in dem Streite hierüber die alte Meinung, daß die Tuber- 
fulofe nicht nur von einem Menſchen auf den anderen, fondern daß fie auch vom Rinde auf den 
Menichen übertragen werden könnte, die Oberhand. Die rohe Mich galt daher für gefährlich 
und man empfahl jeit 1890, allgemein, nur getochte, von lebenden Tuberfelbazillen befreite Milh 
zu genießen und fahte geieplihe Beftimmungen ins Auge, durch die einerjeit3 die Molfereien ger 
zwungen werden konnten, die flüffigen Abgänge vor der weiteren Verwendung entiprechend zu 
erhigen, und die andrerjeitö geeignet waren, die Ausbreitung der Tuberfulofe unter dem Milch- 
vied einzudämmen. Seit etwa 1890 bemühte man ſich daher aud, die Milcherhitzer mehr 
und mehr zu vervolfonmnen, ihre Handhabung zu erleichtern und dafür zu forgen, daß der 
durch fie angeftrebte Zweck ſicher erreicht werde. Im Jahre 1898 machte Stord in Kopen- 
bagen ein erfahren bekannt, durd das fich feitftellen läht, ob die vorgeſchriebene Erhitzung 
auch whtlid vorgenommen worden war. Die planmäßige Belämpiung der Tuberfulofe unter 
dem Rindvieh wurde in Deutihland auf Oſtertag s Empjehlung 1900 zuerit in Oftpreußen 
von der Herdbuchgeſellſchaft zur Werbefierung des in Oftpreußen gezüchteten Holänder Nind- 
viehs in Räntodberg und bald darauf aud in Pommern aufgenommen. Durch dad Reichs- 
viehjeuchengeieg vom 26. Juni 1909, das am 1. Mai 1912 in Kraft trat, wurden die Maß— 
nahmen zur Tilgung und Verhütung von Viehſeuchen für das ganze Deuiſche Reich einheitlich geregelt. 
achdem Ferd. Hueppe:) 1884 bemiejen hatte, daß die Gerinnung der 


1) Milh-Beitung 1882, ©. 69. 

”) Mündener Medizinifhe Wochenſchrift 1886, Nr. 15 u. 16. 

®) Milh-Zeitung 1882, ©. 657. 
in Be 4) Robert Koch, geb. am 11. Dezember 1843 in Klausthal, geft. am 27. Mai 1910 
in Berlin. 

*) Mitteilungen aus dem Kailerlihen Geſundheitsamte Il, 1884, 309 u. ff. 
Ferdinand Hueppe, geb. am 24. Auguft 1852 in Heddeödorf i. d. Rheinprovinz. 
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Milch durch beſtimmte Arten von Bakterien, die erſt nach dem Melken von außen 
in die Mitch gelangen, herbeigeführt wird, beichäftigte man ſich mit der Herftellung 
von Reinkulturen ſolcher „Milhjäurebafterien“ in der Abficht, damit in der 
Butterbereitung manche Butterfehler umd in der Käſerei manche Unficherheiten zu 
bejeitigen. Storch in Kopenhagen hatte 1387 Neinkulturen von Milchläurebakterien 
aus jaurem Rahm ges tet und 1888 gezeigt, daß fich aus pafteurifiertem, mit 
feinen Reinkulturen behandeltem Rahme tadelloje Butter gewinnen Tieß. Ähnliche 
Erfahrungen, und unabhängig von Storch, machte faſt gleichzeitig Weigmann!) 
in Kiel, aud) war ſchon 1888 von Laeſſig das Pafteurifieren des Rahmes zur 
Verbefferung der Butterbereitung empfohlen worden.) Gegenwärtig fommen 
„Säuremeder“, d. h. Reinkulturen von Milchjäurebakterien, in flüſſiger Form und 
als Pulver in den Handel und finden ausgedehnte Verwendung. Schon 1888 
wurde am landwirtihaftfichen Inſtitut der Umiverfität zu Königsberg i Pr. ein 
milhwirtichaftfich-bakteriologifches Laboratorium eingerichtet. Im September 1889 
trat eine bakteriologijche Abteilung der milchwirticaftlichen Verſuchsſtation zu Kiel 
ind Leben, und fpäter folgte man nocd an verjchiedenen anderen Orten dieſen 
Beifpielen. ®), 

Ein Übelftand für die Verwendung von fterilifierter Milch ergab ſich, wie 
bereit3 erwähnt, daraus, daß fie beim Aufbewahren einen butterartigen Rahm 
ausſchied. Sollte dies verhindert werden, jo mußten alle Fettkügelchen der Milch 
durch mechaniſche Einwirkung aufs feinfte zerteilt und fo Hein gemadit werden, 
daß fie dem Auftrieb der Schwerkraft nicht mehr folgten. Sole nit auf: 
rahmende Milch war ſchon 1900 auf der Barijer Weltausftellung ausgeitellt, 
und zwar als „lait fix6“ nach) einem älteren Verfahren von Julien in St. Beterd- 
burg, und als „lait homogensine“ nach einem neueren Verfahren der Pariſer 
Firma Gaulin & Comp. bereitet. Das Gaulinfche Verfahren wurde bis 1902 
jo weit vervoflfommnet, daß man es für Die Gewinnung von nicht eingedicter und 
nit aufrahmender Dauermilh verwerten kann. In Deutichland wurde bie erfte 
Homogeniſiermaſchine Ende Juli 1903 in Bliesdorf im Lauenburgiſchen aufgeftellt. 

Etwa um 1890 begann man endlich auch gegen die großen und weitverbreiteten 
der Gewinnung und Behandlung der Milch anhaftenden Mikftände ernftlich vor- 
zugehen: die Aufitallung, Pflege und Fütterung des Milhviches zu verbefjern, 
deijen Gejundheitszuftand tierärztlich überwachen zu laſſen, der Meltarbeit mehr 
Sorgfalt zu widmen, die Milch durch Kilter oder Reinigungszentrifugen zu jäubern, 
ihre Haltbarkeit duch Pafteurifierung oder Anwendung von gefrorener Mil, von 
„Eis milch“, zu echöhen und für geeignete und bejchleunigte Beförderung zu forgen. 
Die erfte größere Anlage in Deutjchland für Vereitung von Ciamitc) nad) dem 
1894 patentierten Verfahren des dänischen Ingenieur Fr. Cafje wurde von dem 
Ingenieur W. Helm*) in der am 1. April 1898 eröffneten Genoſſenſchaftsmolkerei 
zu Kyrig in der Dftpriegnig eingerichtet. In Dänemarf wurde Eismilch 1896 
bergeftellt, und in Deutſchland hatte man Verſuche damit 1897 in den Molfereien 
zu Stargard in Pommern und zu Landsberg an der Warthe eingeleitet. Auch 
dem Milchhandel und feiner Überwachung jchenfte man erhöhte Aufmerfjamteit. 5) 

') Heinrich Weigmann, geb. am 17. Januar 1856 in Fürth b. Nürnberg. 

’) Hildesh. Molt.-Zıg. 1888, ©. 81. 

%) Bergl. Mild-Ztg. 1889, 5. 181. 

*) BWilh. Helm, geb. am 25. Auguft 1833 in Roſow bei Stettin, geft. am 22. Auguit 
1912 in Bad Eifter im gr. Sadjien. 

®) Die erfte poligeiliche, den Vertehr mit Mitch regeinde Verordnung dürfte die 1818 in 
Samsung ertajene und 1840 neu aufgelegte Mifhordnung fein. Hygien. Rundichau 1908, 18. 

r. 20, ©. 1212. 
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So wurden im Kgl Preuß. Landwirtichaftsminifterium auf Grund eingehender 
Beratungen, die am 28. Februar und 1. März 1898 zu Berlin ftattfanden, ein- 
heitliche Grundfäge für die Regelung des Verkehrs mit Kuhmilch ausgearbeitet. 
Eine zweite diefe „Orunbjäge“ betreffende Beratung fand am 7. Januar 1905 ftatt. 

Die zunehmende Verbefferung der Lebenshaltung in allen Ständen brachte 
& mit fi, daß man allmählich anfing, den hohen Wert der Kuhmild für die 
Volkernährung zu erfennen, ſich bemühte, dieſe Erkenntnis im weitere reife zu 
tragen und eine Ausdehnung des Verbrauches von Milch für den unmittelbaren 
Verzehr anzuftreben. Die erften hierauf gerichteten Verfuche gingen von Köln a. Rh. 
an, wo man um ben Anfang dieſes Jahrhunderts unter der Leitung Remmlers, 
Direftord der Kölner Meierei vereinigter Landwirte, Milchichanfitellen an ver- 
ſchiedenen Plägen der Stadt einrichtete.) Zu Anfang des Jahres 1904 erlich 
Profeſſor Dr. Kamp?) in Bonn, der an die Spige der Bewegung getreten war, 
einen Aufruf, auf den hin im März 1904 die erfte den Verbrauch von Trinkmilch 
fördernde Gefellfchaft unter dem Namen „DOffentliche Verkaufsftellen zum 
Ausſchank der Mil in Städten und Orten mit lebhaften Straßen- 
verfehr“ mit dem Sige in Düffeldorf gegründet wurde. Dieſe Gefellichaft 
änderte in einer am 1. Dftober 1904 abgehaltenen Verfammlung ihren Namen 
und wurde am 3. April 1905 als „Semeinnügige Gejellihaft für Milch— 
ausfhanf in Rheinland und Weſtfalen“ in das Gefellichaftsregifter zu 
Düfjeldorf eingetragen. Zur Förderung ihrer Zwecke errichtet diefe Geſellſchaft 
nicht fleine, nur dem Werfäufer Raum gemwährende Buben, fondern Milch 
häuschen, in denen die Gäfte Behnglicen Aurfentgeit finden, und die das ganze 
Jahr über geöffnet bleiben. Diefer Gründung folgten andere: z. B. die der 
„Deutſchen Gefellfchaft zu gemeinnügigem Milchausſchank“ am 30. April 
1908 zu Bonn; ®) die des „Semeinnügigen Vereins für Milhausfhant in 
Groß=-Berlin“, E. V. am 27. Mai 1908 zu Berlin; *) die der „Schlefiihen 
Geſellſchaft für gemeinnügigen Mildausihant“, ©. m. b. 9. am 
24. April 1909 zu Breslau) u. a. 

Die 1889 in der milehwitgaftlichen Verſuchsſtation zu Kleinhof bei 
Tapiau aufgenommenen und acht Jahre lang ununterbrochen Vortgefepten regel⸗ 
mäßigen Unterfuhungen der Milch aller Meltzeiten von 16 Kühen während der 
ganzen Laktationzzeit °) lieferten ein überaus reiches Material für die nähere Er— 
fenntnis aller die Milhabjonderung und die Milchergiebigteit der Kühe beeinflufjen- 
den Umftände. Überdies regten fie zu ähnlichen Unterfuchungen in anderen Gegenden 
und Ländern an, gaben zuverläfjige zahlenmäßige Belege für die großen Unter- 
ſchiede in der Beanlagung ber Einzeltiere, und bewieſen die Notwendigkeit, bei den 
regelmäßigen Probemelfungen neben der Milchmenge auch den Fettgehalt der Milch 
zu berüdjichtigen, um damit die Züchtung der Milchfühe auf Leiftung zu fördern. 
Eine weitere Kr wirkjame Anregung hierzu gab die großartige, auf rantaffung 
des König. Preuß. Landivirtichaftsminifteriums im Sabre 1896 auf 1897 aus⸗ 
geführte allgemeine Leiftungsprüfung von Milchkühen der norddeutſchen Niederungs- 


») Milh=Ztg. 1911, ©. 165. 

*) Bergl. dad Schrifthen: Die Milch aud ein Vollsnahrungsmittel von Prof. Dr. Kamp 
in Bonn. Bonn, Univerfität3-Buchdruderei, 

®) Berl. Molt.-Ztg. 1908, ©. 209. 

+) Mild-Ztg. 1911, ©. 185. 

j Milch⸗Itg. 1911, ©. 185. 

°) Fleifhmann, Unterfuhung der Mild von jechzehn Kühen uſw., Berlin 1891; ferner 
Dr. 8. Hittcher, Unterjuhung der Mild von 16 Kühen uſw. Landw. Jahrbücher 1894, ©. 873, 
umd Gelamtberiht Über die Unterjuhung der Milch von breiundiechzig Kühen ufiw., Berlin 1899. 
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ſchläge, deren Ergebniſſe von Dr. P. Vieth bearbeitet wurden.i) Regelmäßige 
ſachgemãße Probemelkungen in größerer Ausdehnung wurden in Deutſchland zuerit 
bon der Algäuer Herdbuchgejellichaft 1894 eingeführt. ALS erfter eine Steigerung 
des Autterverwertungdvermögend und der Milchleiftung ganzer Milchviehherden 
Begmedenber Verein wurde in Schleswig-Holjtein am 3. April 1897 ber jogenannte 
„Kontrollverein“ in Tandslet auf Alfen eingerichtet. 

Es wäre zu verwundern, wenn nicht einzelne einfihtige ausübende Landwirte, der Zeit 
voraußeilend, die Notwendigfeit einer Züchtung von Milchvieh auf Leiftung bereits erkannt 
hätten fange ehe das Bedürfnis hierfür in weitere Kreiſe drang. Ein Beilpiel aus der Mitte 
des vorigen Jahrhunderts liefert eine auf Schleswig- Holitein fich beziegende Angabe von 
J. D. Martens?), die lautet: „Ein Landwirt in den Herzogtümern hat feit drei Jahren bie 
Rahmhaltigleit der Milch feiner jämtlichen, über 200 Stüd betragenden Miichkühe audgemittelt, 
und eine Berichledenpeit von 2—16°/, bei gleicher Ouantität Milk gefunden. Judem er nun 
diefe an feinem Viehe gemachten Erfahrungen ſowohl bei dem jährlichen Ausſchuſſe, als bei ber 
eigenen Aufzucht benugt, hofft er dadurch, und gewiß nicht vergebens, jeinen Viehſtapel 
radilal und auf bißher nicht gelannte Weiſe zu verbeſſern.“ 

Am 1. Januar 1912 beitanden in Deutihland unter Auſſicht der zuftändigen landwirt- 
ſchaftlichen ge im ganzen 410 Kontroflvereine mit 169 005 Kontroflfüßen, und außer- 
dem noch 12 felbftändige Vereine mit etwa 2500 Kügen. 

In Dänemark war der erfte derartige Verein, der „Kontrollverein für Vejen und 
Umgebung. im füblihen Jütland auf Anregung von Frederic Hanſen in Askov in Züt- 
land und Nils Pederſen in Ladelund am 23. Januar 1895 gegründet worden. Er begann 
feine Tätigkeit am 1. Mai 1895. Bis Ende 1907 zählte man in Dänemark 479 Kontrollvereine 
mit 0,2 Millionen Stüd Fügen oder Inapp 20%/, aller Müctühe Dänemartd. In Schweden, 
wo der erfte ontrollverein anı 1. Mai 1808 gegründet worben war, gab e8 1910 eima 700 folder 
Vereine. Die eıfien Verſuche, dad große in Kontroflvereinen allmählich ſich anhäufende Zahlen— 
material der Löjung wichtiger, den erhöhten Zutteraufmand bei gefteigerter Gewinnung von 
Milchfeit betreffender wirtihaftliher Fragen dienftbar zu machen, wurde 1911 in Schweden von 
Ludwig Nannefon unternommen. °) 

Am 30. Januar 1913 erfolgte in Berlin die Gründung der „Vereinigung 
der ftäbtifchen Milchgroßbetriebe Deutſchlands“ mit dem Site in Berlin 
und mit der Aufgabe, die gemeinjamen Intereffen auf dem Gebiete der ftädtifchen 
Milchverſorgung zu wahren. Der Vereinigung taten jofort über 30 große ftäbtilche 
milchwirticHaftliche Unternehmungen ala Mitglieder bei. Seit 1912 wurde von 
verjchiedenen Seiten die „ommunale Milchverſorgung“ der Städte angeregt, 
jedoch ‚bis jet ohne Erfolg. ‚ 

Über den hier kurz geichilderten Fortichritten auf dem Gefamtgebiete der 
Milchwirtſchaft hatte man auch nicht verjäumt, Molkereiſchulen, Molfereiinftitute 
und milchwirtſchaftlich⸗bakteriologiſche Laboratorien einzurichten, die vorhandenen 
Lehreinrichtungen zu vermehren und fonftige der Milchwirtſchaft förderliche Ver— 
anftaltungen zu treffen. Über einzelne derartige Einrichtungen werben in den 
fpäteren Abfchnitten, namentlich in dem Abichnitt über Wirtichaftliches, noch 
Angaben folgen. 

Bemerkt fei endlich noch, daß 1903 ein „Milhwirtichaftlicher Welt- 
verband“ in Brüffel gegründet wurde, und daß man im April 1910 in dem 
Zaboratorium für Chemie und Bakteriologie der Milch an der Univerfität Göttingen 
anfing, auch die Ultramifroffopie der weiteren Erforſchung des Weſens der 
Milch dienftbar zu machen. 


1) B. Bieth, Leitungen Oftiriefilcher Mictüge. Norden 1897 und Das Mildvieh des 
Lüneburger Zuchtbezirte8 und feiner Seiitungen. Uelzen 1898, ©. 9. Paul Wieth, geb. am 
9. September 1819 in Deflau, Anhalt. 

2) I. D. Martens, Die Rindviehzuht, die Meiereiwirtihait ujm. 3. Auflage. Olden- 
burg in Holftein 1853, &. 13. 

3) Redogörelse för Malmöhus läns kontrollföreningars verksahmet 1910-1911, ©. 114 
bis 121, ans Füdling® Landwirtid. Ztg. 1913, 62, ©. 712. 
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Die Sehre vom Wefen der Wild). 


7. VBegriffsbeftimmmmg. Unter Milch‘) im gewöhnlichen und weiteften 
sinne dg Wortes verſteht man die aus beſonderen Hautdrüfen, den Milchdrüſen, 
der weiblichen Säugetiere nach einer Geburt eine Zeitlang ausgejchiebene fatt weiße, 
mild fchmedende Flüffigfeit, welche die erfte, umentbehrliche Nahrung der neu- 
geborenen Jungen bildet, und aus dem die Milchdrüfen umfchliegenden Euter er 
molfen wird. Die Milch befteht Hauptjächlich aus Wafjer, Fett, Käfeftoff, Ei- 
weiß, Milhzuder und Mineraljalzen und ftellt eine wäſſerige Emulfion 
(Auffchwemmung) von Fett dar, in der bie übrigen Beſtandteile teils in Tolloider, 
teil3 in Eriftalloider Form zerteilt find. 

Neben dieſen Hauptbeftandteilen enthält die Milch noch Zitronenfäure, ftid- 
ftoffh altige Ertraftivftoffe, Leufozyten, Slobulin, Lezithin, Cholefterin, 
Safe, Bakterien verjchiedener Art und endlich noch Enzyme, die man nicht un- 
mittelbar nachweifen, auf deren Vorhandenfein man aber aus gewiſſen Eigenichaften 
der Milch ſchließen kann. Manche behaupten, daß bie weiblichen Säugetiere ihren 
Jungen in der Muttermilch nicht nur Die nötigen Nährftoffe, fondern in den 
Enzymen auch noch bejonbere Kraftquellen , Glimmſtoffe“, wie fie Herz nennt, 
zuführen, die nicht nur den Stoflanlag im Körper fördern, fondern auch eine 
\chügende Wirkung ausüben.) 

Wenn im folgenden von „Milch“ jchlechthin geiprochen wird, hat man dabei 
ftet3 an ganze, nicht entrahmte Kuhmildh®) zu denfen. 

Die Belanntihaft mit der Milch von Handfäugetieren reicht bis weit in die vorgeſchicht- 
liche Zeit zurüd, ebenfo guch die ſich vom jelbit aufdrängende Belanntihaft mit den Haupt» 
erzeugnifien der Milch. Überlägt man Milk ſich jelbit, fo gerinnt fie bald und verwandelt fich 
in dad, was man im Griedifchen im frlihen Bultande efuyae, und, teilmeile auögetrodnet, 
zveos nannte, nachdem ſich ſchon vor dem Gerinnen eine fettreiche obere Schichte mit jehr deut⸗ 
lich fihtbarer Grenze zwiihen ihr und dem darunter liegenden Zeile gebildet Hatte. Die ger 
tonnene Mafie dEryada läht beim erteilen reicliche Mengen einer grüngelb gefärbten Flüifig« 





) Das Wort „Milch“ bedeuter dad „Bemolfene*, aus dem Euter gezogene; es hängt 
aufammen mit dem Qateintihen mulgöre und mulier und mit dem Griedifhen dueAyser 
Ta-Aaxz ſoll joviel heißen wie Kuh-Mücd. Vergl. I. Grimm, Geſch. d. deutſchen Sprache, 
2. Aufl. Bd. I, ©. 692. Leipzig 1853. 

®) Bergl. oben $ 3, ©. 9. Dr. Zranz Joſ. Herz, geb. am 22. April 1855 in Oberglinz- 
burg tm bayer. Schwaben. 

) Jin Milbhandel und Molfereigewerbe Hat fich jeit etwa 1880 mit der Einführung ber 
Entrafmung der Milk durch Zentrifugalfraft ftatt „Mil“ das meines Wifjend von dem Zivil- 
Ingenieur, Herrn W. Lefeldt erfundene Wort „Vollmilch“ eingebürgeit. 
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ſchläge, deren Ergebniſſe von Dr. P. Vieth bearbeitet wurden.i) Regelmäßige 
jachgemäße Probemelkungen in größerer Ausdehnung wurden in Deutſchland zuerſt 
von der Algäuer Herdbuchgeiellichaft 1894 eingeführt. Als erfter eine Steigerung 
de3 YFutterverwertungsvermögend und der Milchleiftung ganzer Milchviehherden 
bezwedender Verein wurde in Schleswig-Holftein am 3. April 1897 der fogenannte 
‚Kontrollverein" in Tandslet auf Alfen eingerichtet. 

Es märe zu verwundern, wenn nicht einzelne einfichtige außübende Landwirte, der Zeit 
voraußeifend, die Notwendigkeit einer Züchtung von Milchvieh auf Leiftung bereit3 erkannt 
hätten lange ehe da8 Bebürfniß hierfür in weitere Kreiſe drang. in Belipiel aus der Mitte 
des vorigen Jahrhunderts liefert eine auf Schleswig- Holſtein ſich beziehende Angabe von 
3. D. Martend?), die lautet: „Ein Landwirt in den Herzogtümern hat jeit drei Jahren die 
Rahmpaltigleit der Milch feiner jämtlichen, über 200 Stüd betragenden Miichkühe ausgemittelt, 
und eine Serfälebenpeit_ von 2-16°,, bei gleihher Ouantität we gefunden. Juden er nun 
diefe an feinem Viehe gemachten Erfahrungen ſowohl bei dem jährlihen Ausſchuſſe, als bei der 
eigenen Aufzucht benußt, hofft er dadurch, und gewiß nicht vergebene, feinen Biehftapel 
radilal und auf bißher nicht gefannte Weiſe zu verbefiern.” 

Am 1. Januar 1912 beitanden in Deutihland unter Aufſicht der zuftändigen landwirt- 
ſchaftlichen Zentrafitellen im ganzen 410 Kontrollvereine mit 169 005 Kontroflfühen, und außer= 
dem nod 12 jelbftändige Vereine mit etwa 2500 Kühen. 

In Dänemark war der erfte derartige Verein, der „Kontrollverein für Vejen und 
Umgebung“ im füblihen Zütland auf Anregung von Frederie Hanjen in Askov in Jüt- 
land und Nils Pederſen in Ladelund am 23. Januar 1895 gegründet worden. Er begann 
feine Tätigleit am 1. Mai 1895. Bis Ende 1907 zählte man in Dänemark 479 Sontrollvereine 
mit 0,2 Millionen Stüd Kühen oder knapp 20%, aller Miücfüge Dänemartd. In Schweden, 
wo der erfte Kontrollverein anı 1. Mai 1898 gegründet worden war, gab es 1910 etwa 700 folder 
Vereine. Die eıften Verſuche, das große in Kontrollvereinen allmählich fih anhäufende Zahlen— 
material der Löſung wichtiger, den erhöhten Futteraufwand bei geiteigerter Gewinnung von 
Milchfeit betreffender wirtſchaftlicher Fragen dienftbar zu machen, wurde 1911 in Schweden von 
Ludwig Nannefon unternommen. °) 

Am 30. Januar 1913 erfolgte in Berlin die Gründung der „Vereinigung 
der ftädtifchen Milchgroßbetriebe Deutſchlands“ mit dem Sige in Berlin 
und mit ber Aufgabe, die gemeinſamen Interefien auf dem Gebiete der ftäbtifchen 
Milchverforgung zu wahren. Der ‚Sereinigung traten fofort über 30 große ſtädtiſche 
milwirtichaftliche Unternehmungen ala Mitglieder bei. Seit 1912 wurde von 
verſchiedenen Seiten die „ommunale Milchverſorgung“ der Städte angeregt, 
jedoch ‚bis jet ohne Erfolg. 

Über den hier kurz gefchilderten Fortſchritten auf dem Gefamtgebiete der 
Milchwirtſchaft hatte man auch nicht verjäumt, Moffereifchulen, Molfereiinftitute 
und milchwirtſchaftlich⸗balteriologiſche Laboratorien einzurichten, die vorhandenen 
Lehreinrihtungen zu vermehren und fonftige der Milchwirtſchaft fürderliche Ver— 
anftaltungen zu treffen. Über einzelne derartige Einrichtungen werben in den 
fpäteren Abfchnitten, namentlich in dem Abſchnuͤt über Wirtichaftliches, noch 
Angaben folgen. 

Bemerft fei endlich noch, daß 1903 ein „Milchwirtſchaftlicher Welt- 
verband“ in Brüſſel gegründet wurde, und daß man im April 1910 in dem 
Laboratorium für Chemie und Bakteriologie der Milch an der Univerfität Göttingen 
anfing, aud) die Ultramifroffopie der weiteren Erforſchung des Weſens der 
Milch dienftbar zu machen. 


) P. Vieth, Leiftungen Oftitiefiicher Wilchtühe. Norden 1897 und Das Milgwieh des 
Luneburget Zuchtbezirtes und feiner Leiftungen. Uelzen 1898, ©. 9. Paul Wieth, geb. am 
9. September 1849 in Defjau, Anhalt. 

2) J. D. Martens, Die Rindviehzucht, die Meiereimirticaft uf. 3. Auflage. Olden- 
burg in Holftein 1853, ©. 13. 

®) Redogörelse för Malmölus läns kontrollföreningars verksahmet 1910-1911, ©. 114 
bis 121, auß Zühling® Landwirte. tg. 1913, 62, ©. 712. 
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87. VBegrifisbeftimmung. Unter Milch!) im gewöhnlichen und weiteften 
Sinne des Wortes verſteht man die aus bejonderen Hautdrüfen, den Milchdrüſen, 
der weiblichen Säugetiere nad) einer Geburt eine Zeitlang ausgeſchiedene fatt weiße, 
mild fchmedende Flüſſigkeit, welche die erfte, umentbehrliche Nahrung der neu- 
geborenen Jungen bildet, umd aus dem die Milchdrüfen umſchließenden Euter er: 
molten wird. Die Mitch beiteht hauptfächlich aus Wafier, Fett, Käfeftoff, Ei: 
weiß, Mildzuder und Mineraljalzen und ftellt eine wäſſerige Emulfion 
(Auffchwemmung) von Fett dar, in der die übrigen Beftandteile teils in Eolloider, 
teil in Eriftalloider Form zerteilt find. 

Neben diejen Hauptbeitandteilen enthält die Milch noch Zitronenfäure, ftid- 
ftoffhaltige Ertraftiuftoffe, Leukozyten, Globulin, Zezithin, Choleiterin, 
Safe, Bakterien verſchiedener Art und endlich noch Enzyme, die man nicht un- 
mittelbar nachweiſen, auf deren Vorhandenfein man aber aus gewiſſen Eigenſchaften 
der Milch ſchließen kann. Manche behaupten, daß die weiblichen Säugetiere ihren 
Jungen in der Muttermilch nicht nur die nötigen Nährftoffe, fondern in den 
Enzymen auch noch bejondere Kraftquellen „Slimmftoffe“, wie fie Herz nennt, 
uführen, die nicht nur den Stoffanlak im Körper fördern, fondern auch eine 
Nnligende Wirkung ausüben. ?) 

Wenn im folgenden von „Milch“ ſchlechthin geſprochen wird, hat man babei 
ftet3 an ganze, nicht entrahmte Kuhmilch®) zu benfen. 

Die Belanntihaft mit der Mil von Hansfäugetieren reicht bis weit in die vorgeſchicht- 
liche Zeit zurüd, ebenjo auch die fi von felbft aufdrängende Bekanntſchaft mit den Haupt- 
erzeugniffen der Milch. Überläßt man Milch ſich jelbit, fo gerinnt fie bald und verwandelt ſich 
in das, was man im Griehiihen im friihen Zuftande d£uyade, unb, teilmeile auögetrodnet, 
Tupos nannte, nachdem fi ſchon vor dem Gerinnen eine fettreihe obere Schichte mit jehr deut— 
lich fihtbarer Grenze zwilhen ihr und dem darunter liegenden Zeile gebildet Hatte. Die ge: 
tonnene Mafie dfryada läht beim Zerteilen reihlihe Mengen einer grüngelb gefärbten Slüffig- 
908 Wort „Milch“ bedeutet das ,Gemolkene“, auß dem Euter gezogene; ed hängt 
aufammen mit dem Lateinifhen mulgäre und mulier und mit dem Griehiihen duLAysı» 
To-lasr joll foviel heißen wie Kuh-Milh. Bergl. I. Grimm, Geſch. d. deutihen Sprache, 
2. Aufl. ®b. I, ©. 692. Leipzig 1853. 

2) Bergl. oben $ 3, ©. 9. Dr. Franz Joſ. Herz, geb. am 22. April 1855 in Oberglinz 
burg im bayer. Schwaben. 

°) Im Milbhandel und Molfereigewerbe hat fich ſeit etwa 1880 mit der Einführung der 
Entrafmung der Mich durch Zentrifugaltraft ftatt „Milch“ das meines Wiſſens von dem Zivil: 
Ingenieur, Herm W. Lefeldt erfundene Wort „Vollmilch“ eingebürgert. 
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ſpielenden Nebenumſtände. Der Betrieb war ein intermittierender, d. h. man mußte 
die Trommel jedesmal, wenn die ihrem Faſſungsvermögen entſprechende Milchmenge 
in Rahm und Magermilch geſchieden war, auslaufen laſſen und entleeren, bevor 
man fie weiter benußen fonnte. Durch diefe Verfuche wurde Lefeldt veranlaßt, 
feine Zentrifuge mit einer Vorrichtung zu verjehen, die es gejtattete, wenigſtens 
den Rahm gegen Ende eines jeden Ganges aus der Trommel über beren Rand 
herauszujchleudern. Nun konnte die in vollem Gange befindliche Trommel, nachdem 
der Rahm entfernt war, gebremft und raſch zum Stillftehen gebracht werben, wo- 
durch man weſentlich an Zeit gewann. Cine derartig eingerichtete Zentrifuge 
arbeitete bereit3 im Mai 1877 in der Molterei eines Herrn Jenſen im Flensburg 
und kam vom 26. Juni 18781) an in der Kieler Genoffenfchaftsmolferei in jtändigen 
Betrieb,2) nachdem man damit ſchon feit dem 4. September 1877 verſuchsweiſe 
ab und zu gearbeitet hatte. Die Einführung des Zentrifugenbetriebes in die mild;- 
wirtſchaftliche Praris ift eine rein deutſche Errungenfchaft. In Deutichland griff 
man den Gedanfen hieran zuerſt auf, in Deutſchland waren die erſten Milch⸗ 
zentrifugen in ftändigem Betriebe, und dem deutſchen Ingenieur Wilhelm Lefeldt 
zu Schöningen im Serpatum Braunſchweig kommt das Verbienft zu, der Praxis 
die erfte brauchbare Michzentrifuge geliefert zu haben. Durch W. Lefeldt wurden 
alſo die Fortjchritte, die der Zentrifugenbetrieb nicht nur in der Entrahmung der 
Milch, fondern auch in der Milchverſorgung der Städte und der Verwendung von 
Milh und Magermilh zum unmittelbaren Verzehr nach fi 309, herbeigeführt. 

Obgleich die Lefeldtſche Zentrifuge bald weitere Verbeſſerungen erfuhr und 
neben ihr andere brauchbare Yentrifugen befannt wurden, erreichte die meue Art 
der Entrahmung der Milch doch erit im Jahre 1879, al es dem ſchwediſchen 
Ingenieur Dr. De Laval gelang, eine allen Anforderungen genügende Zentrifuge 
mit unumterbrochenem Betriebe, den „Separator“ herzuftellen, den Grab der 
Vervolltommmung, der ihr von nun an eine rajche Verbreitung ficherte. Die 
erſte, allerdings noch, ſehr unvollfommene Milchzentrifuge für ununterbrochenen 
Betrieb war ſchon auf der erften internationalen Molkerei-Ausjtellung zu Frank: 
furt a. M. vom 4. bis 6. Dezember 1875 von Profeſſor AL. Brandt in Weihen- 
ftephan vorgeführt worden. Bon ben verfchiebenen Zentrifugen, die in den Jahren 
nach 1879 neu Auftauchten, kamen einzelne bald wieder außer Gebrauch, und andere 
vermochten fich nicht einzubürgern. Nur drei, die von Lefeldt, De Laval und 
Burmeifter & Wain, bewährten ſich auf die Dauer, fanden feit 1880 etiva 
15 Jahre lang fehr ausgedehnte Verwendung und geftalteten fich in wechſelſeitigem 
Wettbewerb derartig aus, dak man mit jeder von ihnen in der Stunde annähernd 
die gleiche Milchmenge fast gleich gut entrahmen konnte, 

Dr. De Laval war es auch, der 1886 die erſte brauchbare Zentrifuge für 
Handbetrieb (Handzentrifuge) lieferte, nachdem alle früheren Verfuche, derartige 
Maſchinen in Form von Cimerzentrifugen herzuftellen, fehlgeichlagen waren. 

Dan kann wohl fagen, daß die drei erwähnten am meilten gebrauchten 
Zentrifugenſyſteme bis zum Jahre 1890 auf einen gewiſſen Grad der Vollftommen- 
heit gebracht worden waren. Nur einen Umftand, Die ftörende Wirfung des 
Ba der Entrahmung ftattfindenden heftigen Erzitterns der Milch, hatte man 
in jeinen Einflüffen bis dahin noch nicht klar erfannt und jedenfalls unterſchätzt. 


) Das Datum verdante ich der gütigen brieflihen Mitteilung ded Herrn Profeſſors Dr. 
Kirchner, der damals Vorftand der milchwirtſchafilichen Verſuchs-Station Kiel und Molterei- 
Konfulent für Schleswig-Holftein war. Anm. d. Verf. 

2) In ÜfterreicheUngarn mwurbe die erite ftädtifhe Sentrifugenmeierei zu Brünn am 
22. Oftober 1879 eröffnet. 
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Erſt die Erfindung des Baron von Bechtolsheim!), welche in den zu Stod- 
holm gebauten und von dort aus jeit Anfang 1891 in Gebrauch gefommenen 
Alfa-Separatoren verwertet wird, trug diefem Umjtande Rechnung und Teitete 
damit einen weiteren Fortichritt in ber Entrahmung der Milch durch Zentrifugal- 
fraft ein. Durch diefe Erfindung wurde nicht nur die Milchmenge, die in der 
Stunde entrahmt werben fann, bedeutend vergrößert, fondern aud) der Entrahmungs⸗ 
grad geteigert, und dabei war es noch möglich, die Drehgeſchwindigkeit der Zentri— 
fugentrommel zu verringern. In vollftem Maße werden dieje Erfolge dadurch aus- 
genügt, dag man die Entrahmung der Milch, wie dies der Leiter der Molfereien 
Fulda und Lauterbach, R. Badhaus, 1891 zuerft tat, bei möglichft hoher Wärme, 
bei 70°, vornimmt, wobei die Milch während bes Bentrifugierend zugleich pafteuris 
fiert wird. Die Einrichtung der Alfa-Separatoren, die darin befteht, daß man bie 
Mil durch Trommeleinfäge zwingt, die Trommel auf beſtimmtem Wege und in 
dünnen, die Zitterbewegung der Fettlügelchen einengenden Schichten zu durchitrömen, 
bewährte ſich jo vorzüglich, daß man fie gegenwärtig in den verjchiedenften Formen 
faft bei allen Bentchrgen yſtemen verwendet. 

Viel Aufmerkjamfeit erregten Maichinen, die im Jahre 1889 bekannt, und 
mit deren einer in der Verjuchd-Mofferei zu Kleinhof-Tapiau Verfuche?) angeftellt 
wurden: Der Butterertraftor von Iohangon und der Butterfeparator von 
Dr. De Laval. Später fam zu biefen noch der Radiator von Salenius. 
Dieſe drei Mafchinen bezwecken, den Rahm jofort nad; deſſen Abicheidung zu ver- 
buttern, alfo die Rahmſäuerung zu befeitigen und die Anwendung geröhnficher 
Butterfäſſer überflüffig zu machen. Gegen Ende des vorigen Jahrhunderts famen 
in Nordamerifa für den dortigen Großbetrieb geräumige, in ihrem Innern mit 
Knetvorrichtungen verfehene Rolbutterfäffer auf, von denen zwei formen 1893 
patentiert wurden. Bis 1901 waren fie jo weit vervollfommnet, daß fie Eingang 
in die Praxis fanden. Im Jahre 1901 wurden fie in Dänemark und Schweden, 
und bald darauf auch in Deutſchland, hier namentlich in zwei verfchiedenen Formen 
als Diebrow- und Simpler-Snetbutterfaß, befannt. Für die in Deutichland ge- 
bauten Maſchinen, die zum Buttern und zugleich zum Kneten der rohen Butter 
beſtimmt find, kam der Name „Butterfertiger“ auf. Eine der erſten Molfereien, in 
denen man eine folche Mafchine 1904 benüßte, war die zu Strüdhaufen in Oldenburg. 

Auf dem Gebiete der Käſerei find feit 1870 nur geringe Fortichritte zu ver— 
zeichnen. Sieht man von den beiden Provinzen Oft: und Weſtpreußen ab, jo kann 
man nicht leugnen, daß in Norbdeutichland für diefen Zweig der Milchverwertung 
immer noch wenig Verftändnis vorhanden ift. In den Jahren 1876 bis 1880 
fing man in den meiften der damals in Mittel- und Norbdeutichland beitehenden 
Genoſſenſchafts-⸗Molkereien an, die Zentrifugen-Magermilch mit weniger ala 0,5 %/, 
Fett auf Baditeinfäfe zu verarbeiten, ohne zu bebenfen, daß es dafür an Abſatz 
fehlte, und verwendete überdies hierzu Leute, die in ber Käſerei gänzlich unerfahren 
waren. So kam es, daß dem Markte große Mafjen faft ungeniegbarer Käſe zu- 
geführt wurden, die ſich nur mit großen Verluften oder gar nicht abjegen ließen. 
Man machte, ftatt den großen wirtichaftlichen Fehler, den man begangen hatte, 
die Käferer al3 folche verantwortlich, und verlor die Luft und den Mut, ſich mit 
ihr, namentlich mit Dagerfäferei, weiter zu befaffen. 


1) Siemens Freiherr von Bechtolsheim, geb. am 15. September 1852 zu Münden. 

®) Dr. Hitther, Mitteilungen aus ber Verjuhs-Molferei für Oft: und Weftpreußen zu 
Lleinhof⸗ Tapiau über den Butterfeparator. Milh-Zeitung 1891, ©. 719 und ©. 731 und 
®. Fleifhmann, Über die neueiten auf einen ortichritt in der Herftellung von Butter ab- 
zielenden Beſnebungen. Milch-Zeitung 1890, ©. 601. 
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Beſſeren Erfolg hatten die Verſuche, die beliebteſten franzöſiſchen Tafelkäſe 
nachzuahmen. Derartige Käſe, Camembert-Käſe (Kronen- oder Kaijer-Käfe), 
Käfe von Brie, Käſe von Neufchatel, Livarot-Käſe und andere feine Weich- 
fäje werden in Deutfchland bereit in verjchiedenen Gegenden fehr gut hergeftellt, 
fo daß man nur wünfchen fann, es möchte dieſer lohnende Zweig der Mildh- 
verwertung größere Ausdehnung gewinnen. Er wurde in Deutſchland durch einen 
in den fechziger Iahren des 19. Jahrhundert? eingewanderten Franzofen namens 
Arnold eingeführt, der ſich in Freienfteinau Kr. Lauterbach in Oberheflen eine 
Käferei einrichtete und dort vorzügliche Nahahmungen franzöſiſcher Weichkäfe her- 
ftellte. Mit gleichem Erfolge wie Arnold arbeitete jein Nachfolger Heinrich Brinz. 
Nicht zu unterfchägende Verdienfte um die Herftellung von Weichläſen nach franzd- 
ſiſcher Art erwarb ſich ſpäter die am 27. Dezember 1887 verftorbene Frau Agathe 
Beis. Sie hatte bereit? am 1. Juli 1880 auf ihrem Gute Heinrichsthal bei 
Radeberg im Königreich Sachjen eine Mollereiſchule, in ber die Bereitung ber- 
artiger Käſe gelehrt wurde, ind Leben gerufen, war unabläffig bemüht, ſich zu 
unterrichten und Erfahrungen zu fammeln und brachte manches Opfer zum all- 
gemeinen Beten der deutjchen Milchwirtſchaft. In den letzten Jahrzehnten des 
19. Jahrh. erfuhr auch die am Niederrhein ſchon lange betriebene Herjtellung von 
Nachahmungen holländiicher Käfe eine Ausdehnung und Verbefferung. Die erften 
umfafjenderen Unterfuchungen über die Chemie und Vakteriofogie der Käfereifung 
wurden von dem geiftreichen franzöfifchen Agrikulturchemifer Duclaur in Paris 1878 
und von Benede und Schulze in a 1882 veröffentlicht. Seit etwa 1890 
bemüht man fid im Algäu die Ergebniffe dieſer Unterfuchungen praktiſch zu verwerten. 

Am 29. November 1878 wurde zu Oldenburg im Großherzogtum eine &e- 
jelfchaft unter der Firma Oldenburger Tafelbutter-Abjag-Genofjenihaft 
gegründet. Man verfolgte damit den Zweck, den im Butterhandel eingerifjenen 
Mipbräuchen zu feuern. Dieje Beitrebungen fanden in größerem Maßftabe zuerſt 
1884 in Schleswig-Holftein, und ſpäter auch in anderen Gegenden Deutſchlands 
Nahahmung Man verfuchte es verſchiedentlich, nach dem Beiſpiele Amerikas, 
Dãnemarks und Schwedens, durch Gründung von Vereinigungen und Durch ge— 
meinjchaftlichen Verkauf eine höhere Verwertung der Butter zu erzielen. Sehr gute 
Erfolge auf diefem Gebiete hat die 1887 zu Königsberg i. Pr. gegründete DO ft- 
preußiiche Tafelbutter-Produktiv-Genoſſenſchaft aufzumeifen. Diefer 
folgten bald andere zweckverwandte Genofjenichaften. Sie war es auch, die zuerft, 
ſchon 1887, eine regelmäßige monatliche Prüfung der Butter der Genoſſenſchafts⸗ 
mitglieder durch eine Kommilfion von Sachverſtändigen einrichtete. Seit 1898 
wurden ſolche regelmäßige Butterprüfungen auch anderwärts vielfach eingeführt, 
und 1911 fing man in Hannover und Medlenburg an, mit den Prüfungen vw 
Waffergehaltsbeftimmungen zu verbinden. Diefe und andere der Milchwirtſcha 
förderliche Einrichtungen wurden durch enger begrenzte, für beitimmte Landitriche 
errichtete milchwirtſchaftliche Vereine angeregt und unterhalten. Der am 18. März 
1881 zu Königsberg i. Pr. gegründete Oftpreußifhe Milhwirtihaftliche 
Verein war wohl einer der ältejten diejer Vereine. 

Von großer Bedeutung für die Vervollfommnung des milchwirtichaftlichen 
Betriebes waren die Fortichritte, die man in der Beſtimmung des Fettgehalts der 
Milch machte. Bis 1878 kannte man, neben der zeitraubenden gewichtsanalytiſchen 
Beſtimmung des Milchfettes, an leicht und ſchnell auszuführenden Verfahrungs- 
weiſen nur die fogenannten optiſchen und das 1856 erfundene Verfahren von 
Marhand de Fecamp. Das optiiche Verfahren befriedigte nach feiner Richtung 
hin, und auch das Marchandſche genligte, obgleich «8 1878 duch Fr. Schmidt 
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und Tollens!) vervollfommnet worden war, den Anforderungen nicht mehr. Die 
von Sorhlet erfundene, in ihrer Anwendung auf Milch 1880, und auf Mager- 
milch 1882 befannt gewordene aräometriiche Fettbeftimmung®) fand zwar 
bei den Chemifern ungeteilten Beifall, da fie fich als ebenjo zuverläſſig erwies 
wie dad geile Verfahren und zugleich raſcher auszuführen war, paßte 
Io als zu fein und zu foftipielig nicht für die gemöhnliche Praxis. Das von 

r. De Laval erfundene, 1886 bekannt gewordene und 1890 verbefjerte Ver 
fahren der Yettbeftimmung mit dem Laftofrit?) ftand dem Sorhletichen 
Verfahren bei richtiger Ausführung an Schärfe nicht nach und ermöglichte es, in 
einer gegebenen Zeit eine noch weit größere Anzahl von ettbeftimmungen zu 
machen. Die Anregung, welche der Milhwirtichaftliche Verein durch die von 
ihm in den Jahren 1890 und 1893 erlafjenen Preisausſchreiben zwecks Auf: 
findung weiterer Arten der Fettbeitimmung in Mil) gab, hatte zur Folge, da 
verſchiedene neue, gut brauchbare Verfahren bekannt wurden. Unter diejen brachte 
nur eines, dag refraftometriiche Verfahren der Fettbeitimmung nad Zeiß-Wollny, 
ein neues Prinzip zur Anwendung. Von den Verfahrungsmweifen, bei denen man 
in Nachahmung des Laftofritverfahrens die ungelöften Milchbeftandteile durch ſtarke 
Säuren löſt und das Fett dann nach dem Raume, den es einnimmt, bejtimmt, 
hat je) das von Dr. Nicolaus Gerber in Bürich ausgearbeitete Verfahren als 
das beite erwieſen und feit 1895 weite Verbreitung gefunden. Wenn auch dieje 
neuen Verfahren an Zuverläffigkeit weder dem Sorhletjchen und Laftokrit-Verfahren 
noch auch dem refraktometriſchen Verfahren gleichfommen, jo genügen fie doch den 
meilten praftifhen Zwecken völlig und wiegen die ihnen anhaftenden Mängel 
dadurch auf, daß fie bei geringen Roften einfach auszuführen find und als jc- 
genannte „Schnellverfahren“ vorzügliche Dienfte leiften. 

Seit 1880 gewann in der deutichen Mitchwirtichaft dad Genoſſenſchaftsweſen 
und damit der Großbetrieb raſch an Ausdehnung. Sehr förderlich wirkte das 
Neichögenofienfchaftsgeieg vom 1. Mai 1839 betr. die Erwerbs und Wirtichafts- 
genojjenichaften, das am 1. Dftober 1889 in Kraft trat. Größere Genofjenichafts- 
molfereien und Sammelmoffereien beftanden noch 1870 nur in beichränfter Zahl, 
man kann jagen nur vereinzelt, in Deutjchland.*) Won dem Jahre 1874 an, dem 
Jahre, in dem der Mihwietigaftiche Verein gegründet und die erfte von ihm 
angeregte Molterei-Ausftellung in Danzig abgehalten worden war, wuchs die Zahl 
diefer Molfereien rajch. Später, in den Jahren 1877 und 1878, machte fi) dann 
ein Eleiner, auf die damaligen ungünftigen Ablagverhältnifie für Butter zurüd- 
guführenber Rückgang fühlbar, dem aber bald, veranlaßt durch die Einführung der 

ntrahmung der Milch durch Zentrifugalfraft, die Gründung vieler größerer 
Molkereien in ganz Deutſchland folgte. Die Schwierigkeiten, die ich zu Anfang 
der achtziger Jahre den Genoifenichaften darin entgegenftellten, daß es nicht ges 
fingen wollte, eine genügende Verwertung der Magermild zu finden, wurden glück- 
lich überwunden. Man traf, wo fie heroortraten, die Einrichtung, nur den Rahm 
anzufaufen und die Verwertung der Magermilch den Milchproduzenten zu über 


*) Journ. f. Landwirtſch. 1878, 26, 361 bis 406. 

?) Beitichrift des landwirtid. Vereins in Bayern 1880, 70, Novemberheft, S. 659 
bis gs und 1882, 72, Januarheft, ©. 18 bis 21. Sranz v. Sorhlet, geb. 13. Januar 1848 
in Brünn. 

) Milh=geitung 1886, ©. 276; jerner Mild- Zeitung 1897, ©. 14, 117,509 u. 554. 

+) Die erfte in Norbdeutichland eingerichtete milhreirtfgaftiche Genoſſenſchaft dürfte die 
tin Jahre 1871 zu Pönigäberg i. Pr. ins Leben gerufene „Magazingenoilenidaft” ger 
weſen jein. 
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laſſen. Eine ſolche Teilung der Verarbeitung und Verwertung der Milch hatte 
ſich bereits 1871 in Schweden beſtens bewährt und war auch Nnäter in den Ber- 
einigten Staaten von Nordamerika mit gutem Erfolge in Anwendung gefommen. 
In Deutichland wurde fie zuerit 1883 in Schleswig-Holftein von ber Heinen, aus 
bäuerlichen Grundbefigern beftehenden Genofienjchaft Barpen bei Neinfeld ein— 
geführt und zunächit in der genannten Provinz und fpäter auch anderwärts nach— 
geahmt. Man nannte Moifereien mit diefer Einrichtung Molkereien mit be— 
ſchränktem Betriebe. Bon den 341 Genoſſenſchafis- und Sammelmolfereien, 
die man bis Ende Auguſt 1887 in der Provinz Schleswig-Holftein zählte, ar- 
beiteten nur noch 148, ober 43°%/, mit vollem, und 193, oder 57%/, mit bes 
ſchränktem Betriebe. 

Das Genofjenichaftsgeieh vom 1. Mai 1889 gab den Anſtoß zur Ver— 
einigung ber Voltereigenoffentchaften zu Nevilions-Verbänden, deren regel- 
mäßige Veröffentlichungen eine Fülle von Anregung zu technifchen und wirtichaft- 
lichen Verbeſſerungen bieten. 

Mit der beitändigen Vermehrung der Molkereigenoſſenſchaften wuchs auch 
die Menge der im Molfereigewerbe beichäftigten Berfonen. Es bildete ſich mit 
der Beit ein neuer Stand, der, wie dies nicht anders fein fonnte, anfangs in 
fich ſehr wenig gleichartig war. C. Peterſen machte zuerjt auf die hierin liegenden 
Nachteile aufmerfjam und regte die Gründung von Molkereibeamten-Vereinen an, 
deren Aufgabe es fein jollte, eine gleichmäßige und befiere Ausbildung dieſer Klaſſe 
von Privatbeamten, und damit eine Hebung des Standes, anzuftreben, ſowie auch 
die Standesinterefjen zu wahren. Da die Anregung einem vorhandenen Bebürfnis 
entgegenkam, führte fie bald zum gemwünfchten Ziele. Der erite derartige Verein 
wurde am 18. Oftober 1889 zu Roftod als Verein Mecklenburgiſcher Molkerei— 
vermalter ind Leben gerulen. Gegenwärtig beftcht bereit8 ein Verband, der als 
Verband der Vereine beutjcher Molkereibeamten, -Befiger und-Pächter 
am 19. Dftober 1890 gegründet wurde, fich feit 17. September 1913 Verband 
der Vereine deutiher Molfereifahleute, E. V. nennt, und dem damals 
2729 Mitglieder in 30 Vereinen angehörten. 

Im Jahre 1880 hatte Carl Beder in Düffeldorf ein mit ziweiftündiger 
Erwärmung der Milch auf 60 bis 70° C. verbumdenes Aufrahmungs- und Kon: 
fervierunggverfahren für Milch vorgefchlagen. Bei der zu Raben!) ausgeführten 
Prüfung diejes niemals zu praftiicher Verwendung gelangten Verfahrens ergab fich, 
daß die Milch dabei eigentümliche, vordem noch nicht beobachtete Veränderungen?) 
erlitt, aber, worauf man damals das Hauptgewicht legte, an Haltbarkeit gewann. 
Hiermit war man wieder auf das ſchon beinahe 100 Jahre früher von Appert?), 
ſpäter von Pafteur empfohlene, dann 1879 von Nägeli in München verwertete 
Verfahren, die Milch durch pafjende Erhitzung haltbar zu machen, zurüdgefommen: 
auf die ‚Reinigung der friichen Milch von Gärungserregern und Anſteckungs- 
ftoffen. Im Jahre 1882 ließ ſich Eduard Scherff in Wendiſch-Buchholz b. Berlin 
ein Verfahren patentieren, bei dem die Milch in einem großen bampffefiel- 


) 8. Fleiſchmann und R. Sahtleben, Verfuhe mit dem neuen Bederihen Auf- 
rahmungsverfahren, Milh-Zeitung 1881, ©. 340, 353, 381 und 397, dann 1882, ©. 433. 

%) 8. Kleiidmann und U. Drorgen, Einiges über die nah Scherff ſchem Berfahren 
tonfervierte Flaihenmilh. Die landw. Beri.-Stat. 1883, 38, 321. 

®) Francois Appert, geft. 1840 zu Maſſy b. Paris, machte bereits 1804 Mitch durch 
Erhitzen haltbar. Sein Buch: „L’art de conserver toutes les substances animales et vege- 
tales“ erſchien in Paris in erſter Auflage 1810, erlebte 5 Auflagen und wurde in deutiher 
Überfepung 1844 in Pray herausgegeben. 
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artigen Eiſenbehälter in verſchloſſenen Glasflaſchen mit Dampf unter einem 
Drude von 2 bis 3 Atmofphären etwa 2 Stunden lang, um fterilifiert zu werben, 
erhigt werben jollte. Domänenpächter Drendhan in Stendorf bei Eutin erwarb 
dieſes itent für Schleswig-Holſtein, und ſtellte eine Zeitlang ſogenannte 
Scherffſche Milch zur Kinderernährung dar.i) Da dieſes Fiengu kaffeebraun 
gefaͤrbt war und, beim Aufbewahren einen butterartigen Rahm abſchied, fand es 
wenig Beifall. Es zeigte ſich, daß man auf die Steriliſation der Milch verzichten 
und ſich damit begnügen müßte, wenigſtens bie krankheiterregenden Keime zu ber⸗ 
nichten, was fich ſchon bei ber Wärme, des kochenden Waſſers leicht erreichen läßt. 
Schon vor 1880 hatten verjchiedene Arzte Milch, die in beftimmt vorgejchriebener 
Weiſe erhigt worden war, für die Säuglingsernährung empfohlen. Ein Güftrower 
Arzt, Dr. Vogel, ließ bereits 1880 einfache Geichirre aus Weißblech zum Haus- 
gebrauch für eine ſolche Erhitzung der Milch anfertigen und erzielte u Erfolge. 
Durch die praktiſchen von Sorhlet?) erfonnenen Vorrichtungen fand jeit 1886 die 
Kinderernährung mit regelrecht erhigter Milch die weiteite Verbreitung. Der erfte 
noch ziemfich unvolltommene Apparat zum Pafteurifieren der Milch wurde in Deutſch⸗ 
land von Alb. Fesca in Berlin 1882 gebaut und in einer Berliner Molferei 
regelmäßig benügt.*) 

Den Beitrebungen, der Gefährlichkeit zu begegnen, die friihe Milch als Brutitätte gift- 
erzeugender und anitedender Balterien gewinnt, fam der damald durh Robert Koch‘) be= 
jründete neue Zweig der biologiihen Wifienihaften, die Bafteriologie, in willlommener 
Belle zu Hilfe Robert Kocd lehrte 1881 die Darftellung von Bakterienreinfulturen 
auf feiten, durhfihtigen Nährböden, entbedte 1882 den Tubertelbazilius und bereitete 1890 
mit Hife von Glyzerin aus abgetöteren Reinkulturen dieje® Bazilus das Tuberkulin, dad, 
in jehr Heinen Mengen, in Bructeilen eines Milligramms, unter die Haut eined Tiere ein⸗ 
geiprigt, erfennen ließ, ob der Körper des Tieres verftedte Wucherungen von Zuberfelbazillen 
beherbergte. B. Bang in Kopenhagen ftellte 1885 durch Verſuche feit, bis auf weihe Wärme- 
grade und wie lange Mitch erhigt werden müßte, damit alle in ihr etwa vorhandenen Zuberfel- 
bazillen fiher zugrunde gingen. 1890 machte er darauf aufmerliam, daß Zuberfelbazillen nicht 
nui in den Geweben franter Tiere, jondern unter beflimmten Umfländen auch in deren Milch 
vorfommen fönnten. Auf dem in Sondon 1901 abgehaltenen Tubertulofetongreß wurden Zweifel 
darüber laut, ob es fich bei der Menihen- und Ninder-Tuberfulofe um eine und diejelbe Krankheit 
bandfe, oder nicht. Es behielt jedoch in dem Streite hierüber die alte Meinung, daß die Tuber- 
tuloſe nicht nur von einem Menichen auf dem anderen, fondern daß fie auch vom Rinde auf den 
Menfchen übertragen werben fünnte, die Oberhand. Die rohe Mil galt daher für gefährlich 
und man empfahl jeit 1890, allgemein, nur gelochte, von lebenden Tuberfelbazillen befreite Milch 
zu genießen und faßte geiepliche Beſtimmungen ind Auge, durch die einerjeits die Molfereien ges 
zwungen werden fonnten, die flüffigen Abgänge vor der weiteren Verwendung entiprehend zu 
erhtgen, und die andrerjeits geeignet waren, die Ausbreitung der Tuberfuloje unter dem Milc- 
vieh einzubämmen. Seit etwa 1890 bemühte man ſich daher auch, die Milherhiger mehr 
und mehr zu vervollfonunnen, ihre Handhabung zu erleichtern und dailir au forgen, dak der 
durch fie angeftrebte Zweck ſicher erreicht werde. Im Jahre 1898 machte Storch in Kopen— 
hagen ein Verfahren bekannt, durch das fich feftitellen läht, ob die vorgeichriebene Erhitzung 
auch wirflih, vorgenommen worden war. Die planmäßige Belämpjung der Tuberfulofe unter 
dem Rindvieh wurde in Deutichland auf Oſtertags Empfehlung 1900 zuerft in Oftpreußen 
von ber Herdbuchgeſellſchaft zur Werbefierung des in Oftpreußen gezüchteten Holländer Rind» 
viehs in Königsberg und bald darauf aud in Pommern aufgenommen. Durch das Reichd- 
viehjeuchengejeß vom 26. Juni 1909, da8 am 1. Mai 1912 in Kraft trat, wurden die Maß— 
nahmen zur Tilgung und Berhütung von Biehfeucben für das ganze Deutiche Reich einheitlich geregelt. 

Kacdem Ferd. Hueppes) 1884 bemwiefen hatte, daß die Gerinnung der 


1) Mild-Zeitung 1882, ©. 69. 

?) Mündener Mediziniihe Wochenſchrift 1886, Nr. 15 u. 16. 

») Mild-Zeitung 1882, ©. 657. 
In® 4) Robert Koch, geb. am 11. Dezember 1843 in Klausıhat, geft. am 27. Mai 1910 
in Berlin. 

). Mitteilungen aus dem Kailerlien Geſundheitsamte II, 1884, 309 u. ff. 
Serbinand Hueppe, geb. am 24. Auguft 1852 in Hebdeödorf i. d. Rheinprovinz. 





26 - Geſchichtliches. 


Milch durch beſtimmte Arten von Bakterien, die erſt nach dem Melken von außen 
in die Milch gelangen, herbeigeführt wird, beichäftigte man ſich mit der Herftellung 
von Reinkulturen ſolcher „Milhjäurebafterien“ in der Abficht, damit in der 
Butterbereitung manche Butterfehler und in der Säferei manche Unficherheiten zu 
bejeitigen. Storch in Sopenhagen hatte 1387 Reinkulturen von Milchſäurebakterien 
aus jaurem Rahm gepfitet und 1888 gezeigt, daß ſich aus pafteurifiertem, mit 
feinen Reinkulturen behandeltem Rahme tadelloje Butter gewinnen ließ. Ähnliche 
Erfahrungen, und unabhängig von Storch, machte faft gleichzeitig Weigmann!) 
in Kiel, auch war ſchon 1888 von Laeſſig das Pafteurifieren des Rahmes zur 
Verbeiferung der Butterbereitung empfohlen worden.) Gegenwärtig kommen 
„Säureweder“, d. 5. Reinkulturen von Milchſäurebakterien, in flüſſiger Form und 
als Pulver in den Handel und finden ausgedehnte Verwendung. Schon 1888 
wurde am landwirtichaftlichen Imftitut der Umiverfität zu Königsberg i. Pr. ein 
milchwirtſchaftlich⸗bakteriologiſches Laboratorium eingerichtet. Im September 1889 
trat eine bafteriologiiche Abteilung der milchwirtſchaftlichen Verſuchsſtation zu Kiel 
ind Leben, und fpäter folgte man noch an verichiedenen anderen Drten diefen 
Beilpielen. ®), 

Ein Übelftand für die Verwendung von fterilifierter Milch ergab fich, wie 
bereit3 erwähnt, daraus, daß fie beim Aufbewahren einen butterartigen Rahm 
ausſchied. Sollte dies verhindert werden, jo mußten alle Fettfügelchen der Milch 
duch mechaniſche Einwirkung aufs feinfte zerteilt und jo Mein gemacht werden, 
daß fie dem Auftrieb der Schwerkraft nicht mehr folgten. Sole nicht auf: 
tahmende Milch war ſchon 1900 auf der Barijer Weltausstellung ausgeitellt, 
und zwar als „lait fix6‘ nad) einem älteren Verfahren von Julien in St. Peters: 
burg, und als „lait homogsn6is6“ nach einem neueren Verfahren der Pariſer 
Firma Gaulin & Comp. bereitet. Das Gaulinjche Verfahren wurde bis 1902 
fo weit vervollfommnet, daß man es für die Gewinnung von nicht eingedickter und 
nicht aufrahmender Dauermilch verwerten kann. In Deutichland wurde die erfte 
Homogenifiermafchine Ende Juli 1903 in Bliesdorf im Lauenburgiichen aufgeftellt. 

Etwa um 1890 begann man endlich auch gegen die großen und weitverbreiteten 
der Gewinnung und Behandlung der Milch anhaftenden Mikftände ernftlich vor- 
pi een: die Aufftallung, Pflege und Fütterung des Milchviehes zu verbeffern, 

jen Gejundheitszuftand tierärztlih überwachen zu lafjen, der Meltarbeit mehr 
Sorgfalt zu widmen, die Milch durch Filter oder Reinigungszentrifugen zu fäubern, 
ihre Haltbarkeit durch Pafteurifierung oder Anwendung von gefrorener Mil, von 
„Eis milch“, zu erhöhen und für geeignete und beichleunigte Beförderung zu forgen. 
Die erfte größere Anlage in Deutichland für Vereitung von Eismilch nad) dem 
1894 patentierten Verfahren des däniſchen Ingenieur Fr. Caſſe wurde von dem 
Ingenieur W. Helmt) in der am 1. April 1898 eröffneten Genoſſenſchaftsmolkerei 
zu Kyrig in der Oſtpriegnitz eingerichtet. In Dänemark wurde Eismild 1896 
bergeftellt, und in Deutichland hatte man Verſuche damit 1897 in den Molfereien 
zu Stargard in Pommern und zu Landsberg an der Warthe eingeleitet. Auch 
dem Milhhandel und feiner Überwachung ſchenkte man erhöhte Aufmerfamteit. 5) 

+) Heinrich Weigmann, geb. am 17. Januar 1856 in Fürth 5. Nürnberg. 

v Hildesh. Molt.-Ztg. 1888, ©. 84. 

*) Vergl. Milde Ztg. 1889, 5. 181. 

+) Bil. Helm, geb. am 25. Auguft 1893 in Roſow bei Stettin, geft. am 22. Auguit 
1912 in Bad Eifter im Kar. Sadjen. 

®) Die erfte polizeiliche, den Vertehr mit Milch regeinde Verordnung dürfte die 1818 in 


Hamburg erlajiene und 1840 neu aufgelegte Milhordnung fein. Oygien. Rundſchau 1908, 18. 
Nr. 20, ©. 1212. 
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So wurden im Kol. Preuß. Landwirtichaftsminifterium auf Grund eingehender 
Beratungen, die am 28. Februar und 1. März 1898 zu Berlin ftattfanden, ein- 
heitliche Grundfäge für die Regelung des Verkehrs mit Kuhmilch ausgearbeitet. 
Eine zweite dieſe „Orundfäge“ betreffende Beratung fand am 7. Januar 1905 ftatt. 

Die zunehmende Verbefierung ber Lebenshaltung in allen Ständen brachte 
& mit fi, daß man allmählich anfing, den hohen Wert der Kuhmilch für Die 
Voltsernährung zu erkennen, ſich bemühte, dieſe Erfenntni® in weitere Kreiſe zu 
tragen und eine Ausdehnung des Verbrauches von Milch für den unmittelbaren 
Verzehr anzuftreben. Die erften hierauf gerichteten Verfuche gingen von Köln a. Rh. 
and, wo man um ben Anfang dieſes Jahrhundert? unter der Leitung Remmlers, 
Direktors der Kölner Meierei vereinigter Landwirte, Milchichankitellen an ver- 
ſchiedenen Plägen der Stadt eimrichtete.‘) Zu Anfang des Jahres 1904 erlich 
Profeſſor Dr. Kamp?) in Bonn, der an die Spitze der Bewegung getreten war, 
einen Aufruf, auf den Hin im März 1904 bie erjte den Verbrauch von Trinfmilch 
fördernde Gefellihaft unter dem Namen „Offentliche Verkaufsftellen zum 
Ausſchank der Mil in Städten und Orten mit lebhaftem Straßen- 
verfehr“ mit dem Site in Düffeldorf gegründet wurde. Dieſe Geſellſchaft 
änderte in einer am 1. Dftober 1904 abgehaltenen Verfammlung ihren Namen 
und wurde am 3. April 1905 als „Semeinnügige Geſellſchaft für Milch— 
ausfhant in Rheinland und Weftfalen“ in das Geſellſchaftsregiſter zu 
Düfjeldorf eingetragen. Zur Förderung ihrer Zwecke errichtet dieſe Gefellichaft 
nicht fleine, nur dem Werfäufer Raum gemährende Buben, fondern Milch 
häuschen, in denen die Gäfte behaglichen Aufenthalt finden, und die das ganze 
Jahr über geöffnet bleiben. Diejer Gründung folgten andere: z. B. die ber 
„Deutichen Geſellſchaft zu gemeinnügigem Milchausſchank“ am 30. April 
1908 zu Bonn; ®) die des „Gemeinnügigen Vereins für Milchausſchank in 
Groß-Berlin“, E. B, am 27. Mai 1908 zu Berlin; *) die der „Schleſiſchen 
Geſellſchaft für gemeinnügigen Mildausjhant“, ©. m. b. 9. am 
24. April 1909 zu Breslaus) u. a, 

Die 1889 in ber mihpietihaftfigen Verſuchsſtation zu Kleinhof bei 
Tapiau aufgenommenen und act Jahre lang ununterbrochen Vortgefehten regel⸗ 
mãßigen Unterfuchungen der Milch aller Meikzeiten von 16 Kühen während der 
ganzen Laftationzzeit °) lieferten ein überaus reiches Material für die nähere Er- 
fenntnis aller die Milhabfonderung und die Milchergiebigkeit der Kühe beeinflufien- 
den Umftände. Überdies regten fie zu Ähnlichen Unterjucjungen in anderen Gegenden 
und Ländern an, gaben zuverläſſige zahlenmäßige Belege für bie großen Unter- 
ſchiede in der Beanlagung der Einzeltiere, und bewiejen die Notwendigkeit, bei den 
regelmäßigen Probemelfungen neben der Milchmenge auch den Fettgehalt der Milch 
zu berüdfichtigen, um damit die Züchtung der Milchkühe auf Leiftung zu fördern. 
Eine weitere ſehr wirkſame Anregung hierzu gab die großartige, auf Veranlafjung 
de3 Königl Preuß. Landivirtichaftsminifteriums im Jahre 1896 auf 1897 aus- 
geführte allgemeine Leiftungsprüfung von Milchkühen der norbdeutjchen Niederungs- 


1) Mild-Ztg. 1911, ©. 166. 

*) Bergl. dad Schrifthen: Die Mitch aud ein Volldnahrungsmittel von Prof. Dr. Kamp 
in Bonn. Bonn, Untverfität8-Yuchdruderei. 

®) Berl. Molt.:Ztg. 1908, ©. 209. 

+) Mild-Ztg. 1911, ©. 185. 

j Milch: Ztg. 1911, ©. 185. 

*) Fieiihmann, Unterfußung der Mil von ſechzehn Kühen uſw. Berlin 1891; ferner 
Dr. &. EHE Unterfuhung der Milch von 16 Kühen ufw., Landw. Jahrbücher 1894, ©. 873, 
und Gejamtbericht Über die Unterfuhung der Milh von dreiundfechzig Kühen uſw., Berlin 1899. 
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ſchläge, deren Ergebniſſe von Dr. P. Vieth bearbeitet wurden.i) Regelmäßige 
ſachgemäße Probemelkungen in größerer Ausdehnung wurden in Deutſchland zuerſt 
von der Algäuer Herdbuchgeiellichaft 1894 eingeführt. ALS erfter eine Steigerung 
des AFutterverwertungsvermögens und der Milchleiftung ganzer Milchviehherden 
Segmedient er Verein wurde in Schleswig-Holftein am 3. April 1897 ber jogenannte 
„Kontrollverein“ in Tandslet auf Alfen eingerichtet. 

Es märe zu verwundern, wenn nicht einzelne einſichtige ausübende Landwirte, der Zeit 
voraußelfend, die Notwendigteit einer Aichrung von Milchvieh auf Leiftung bereit® erkannt 
hätten lange ehe das Bedürfnis hierfür in weitere Kreije drang. Ein Beilpiel aus der Mitte 
de3 vorigen Jahrhunderts liefert eine auf Schleswig = Holftein ſich beziehende Angabe von 
%. D. Martens’), die lautet: „Ein Landwirt in den Herzogtümern Hat jeit drei Jahren bie 
Rahmpaltigkeit der Milch feiner jämtlichen, über 200 Stüd betragenden Miichkühe außgemittelt, 
und eine Serfchedengeit von 2—16°/, bei gleiyer Duantität Milch gefunden. — er nun 
dieſe an feinem Viehe gemachten Erfahrungen ſowohl bei dem jährlichen Ausſchuſſe, als bei der 
eigenen Aufzucht benupt, hofft er dadurch, und gewiß nicht vergebens, feinen Viehſtapel 
tadifal und auf bißher nicht gelannte Weile zu verbeffern.“ 

Am 1. Januar 1912 beitanden in Deutfhland unter Aufficht der zuftändigen Iandwirt 
ſchaftlichen ßertaen im ganzen 410 Kontrollvereine mit 169 005 Kontrolikühen, und außer— 
dem nod; 12 felbftändige Vereine mit etwa 2500 Kühen. 

In Dänemark war der erfte derartige Verein, der „Kontrollverein für Bejen und 
Umgebung” im füdlihen Jütland auf Anregung von Frederic Hanjen in Askov in Jüt- 
land und Nils Pederſen in Ladelund am 23. Januar 1895 gegründet worden. Er begann 
feine Tätigkeit am 1. Mai 1895. Bis Ende 1907 zählte man in Dänemark 479 Sontrollvereine 
mit 02 Milionen Stüd Kügen oder mapp 20%, aller Milhtüge Dänemartd. In Schweden, 
mo der erfte ontrollverein amı 1. Mai 1898 gegründet worben war, gab e8 1910 etıva 700 folder 
Vereine. Die eıftien Berjuche, dad große in Kontrollvereinen allmählich fi anhäufende Zahlen— 
material der Löjung wichtiger, den erhöhten Futteraufmand bei gefteigerter Gewinnung von 
Milchfeit betreffender wirtihaftliher Fragen dienftbar zu machen, wurde 1911 in Schweden von 
Ludwig Nannejon unternommen, ®) 

Am 30. Januar 1913 erfolgte in Berlin die Gründung der „Vereinigung 
der ftädtifchen Mildhgroßbetriebe Deutſchlands“ mit dem Site in Berlin 
und mit der Aufgabe, die gemeinfamen Interefien auf dem Gebiete der ftädtiichen 
Milchverforgung zu wahren. Der Vereinigung traten jofort über 30 große ſtädtiſche 
milchrvirtichaftliche Unternehmungen ala Mitglieber bei. Seit 1912 wurde von 
verſchiedenen Seiten die „ommunale Milchverſorgung“ der Städte angeregt, 
jedoch ‚bis jegt ohne Erfolg. 

Über den hier kurz geſchilderten Fortſchritten auf dem Gejamtgebiete der 
Milchwirtſchaft hatte man auch nicht verjäumt, Molkereiſchulen. Molfereinftitute 
und milchwirtſchaftlich⸗bakteriologiſche Laboratorien einzurichten, die vorhandenen 
Lehreinrichtungen zu vermehren und fonftige der Milchwirtſchaft fürderliche Ver— 
anftaltungen zu treffen. Über einzelne derartige Einrichtungen werben in den 
fpäteren Abfchnitten, namentlich in dem Abſchnut über Wirtichaftliches, noch 
Angaben folgen. 

Bemerit fei endlich noch, daß 1903 ein „Milhwirtichaftlicher Welt- 
verband“ in Brüſſel gegründet wurde, und daß man im April 1910 in dem 
Laboratorium für Chemie und Bakteriologie der Milch an der Univerfität Göttingen 
anfing, auch die Ultramifroffopie der weiteren Erforſchung des Weſens der 
Milch dienftbar zu machen. 


') B. Viets, Leiftungen Oftfeiefiicher Weitchfühe. Norden 1897 und Das Mildvieh des 
Lüneburger Zuchtbezirte® und ſeine Leiitungen. Melzen 1898, ©. 9. Paul Bieth, geb. am 
9. September 1819 in Deflau, Anhalt. 

2) 3. D. Martens, Die Rindvichzucht, die Meiereiwirtichaſt ujm. 3. Auflage. Olden- 
burg in Holftein 1853, ©. 13. 

») Redogörelse för Malmöhus läns kontrollföreningars verksahmet 1910-1911, ©. 114 
bis 121, aus Fühling® Sandwirtic. Zig. 1913, 62, ©. 712. 
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Die Lehre vom Weſen der Wild. 


87 riffsbeftimmung. Unter Mil!) im gewöhnlichen und weiteften 
Sinne des — verſteht man aus bejonderen Hautdrüfen, den Milchdrüſen, 
der weiblichen Säugetiere nach einer Geburt eine Zeitlang ausgeichiedene fatt weiße, 
mild fchmedende Flüffigfeit, welche die erfte, umnentbehrliche Nahrung der neu= 
geborenen Jungen bildet, und aus dem bie Milchdrüfen umfchließenden Euter er- 
molfen wird. Die Milch befteht hauptfächlich aus Wafjer, Fett, Käfeftoff, Ei- 
weiß, Milchzuder und Mineraljalzen und ftellt eine mwäfjerige Emulfion 
Aufſchwemmuͤng) von Fett dar, in der die übrigen Beitandteile teils in kolloider, 
teils in Eriftalloider Form zerteilt find. 

Neben diefen Hauptbeitandteilen enthält die Milch noch Zitronenfäure, ftid- 
ftoffhaltige Ertraftivftoffe, Leukozyten, Globulin, Lezithin, Choleiterin, 
Safe, Bakterien verjchiedener Art und endlich noch Enzyme, die man nicht un 
mittelbar nachweiſen, auf deren Vorhandenjein man aber aus gewiffen Eigenjchaften 
der Milch ſchließen fann. Manche behaupten, daß die weiblichen Säugetiere ihren 
Jungen in der Muttermilch nicht nur die nötigen Nährftoffe, fondern in den 
Enzymen auch noch bejondere Kraftquellen „Slimmftoffe“, wie fie Herz nennt, 
uführen, die nicht nur den Stofanla im Körper fördern, fondern auch eine 
Aelpende Wirkung ausüben.) 

Wenn im folgenden von „Milch“ ſchlechthin gejprochen wird, hat man dabei 
ftet3 an ganze, nicht entrahmte Ruhmilch®) zu denen. 

Die Belanntichaft mit der Mild von Hansjäugetieren reicht bis weit in die vorgeſchicht- 
tiche Zeit zurüc, ebenfo auch die ſich von jelbft aufdrängende Belanntichaft mit den Haupt- 
erzeugnifien der Milch. Überläßt man Milch ſich felbit, fo gerinnt fie bald und verwandelt ſich 
in das, was man im Griechiſchen im frifhen Zuftande ofuyala, und, teilmeile auögetrodnet, 
Tveos nannte, nachdem ſich ſchon vor dem Gerinnen eine fettreiche obere Schichte mit jehr deut- 
lid) fihtbarer Grenze zwiſchen ihr und dem darunter liegenden Teile gebildet Hatte. Die ge- 
tonnene Mafie Eryada läht beim Zerteilen reichlihe Mengen einer grüngelb gefärbten Flüffige 





) Das Wort „Mich“ bedeuter das „Bemolfene“, aus dem Euter gezogene; es hängt 
aufammen mit bem Lateiniihen mulgäre und mulier und mit dem Griediihen dudAyser 
Ta-kaxı ſoll joviel heißen wie Kuh-Milh. Bergt. 3. Grimm, Geſch. d. deutſchen Sprache, 
2. Xufl. ®b. I, ©. 692. Leipzig 1853. 

2) ergl. oben $ 3, ©. 9. Dr. Franz Joſ. Herz, geb. am 22. April 1855 in Obergünz- 
burg im bayer. Schwaben. 

) Im Milbhandel und Moltereigewerbe Hat fich feit etwa 1880 mit der Einführung der 
Entrafmung der Mil duch Zentrifugalfraft ftatt „Milch“ das meines Wiſſens von dem Zivil: 
Ingenieur, Herrn W. Lefeldt erfundene Wort „Bollmilch“ eingebürgent. 
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keit, den deeds, die Mollen, audtreten. Das Milderzeugnis, das im Griechiſchen Bovrugor 
genannt wird, und das man ohne weiteres für Butter hielt, ſcheint zunächſt die deutlich unter- 
ichtedene fettreihe obere Schichte der Digmilch, und dann das durch Ausſchmelzen daraus ge- 
wonnene Milchfeit bedeutet zu Haben. In dem Worte Sorzvpov fteden unverkennbar die Worte 
Bois, das ind, und zupos, das Geronnene. Sollte ſich diefe Zuiammenfegung vielleicht daraus 
erflären, daß man den oberſten fetireihen Teil des Geronnenen zuerft an der Quhmilch be— 
obachtete? Daflir würde der Umſtand ſprechen dab Galenus') glaubte, Zorrupov komme 
allein aus ber Kuhmilh, und daß er den Dioskurides?) tadelt, der behauptete, man 
fönne Borrupo» auch aus Biegen: und Schafmild erhalten. Während wir und aljo eine ziem- 
lich Mare Vorftellung davon machen können, was die Ulten unter zugos und.o'egas verjtanden: 
Käfe und Molten, wiſſen wir nicht, ob alle diejenigen, die bis ins 13. Jahrhundert n. Chr. 
dad Wort Aorrugor, Butter, gebrauchten, eined und dasſelbe Erzeugnis mit denſelben beftimmt 
umjchriebenen -Eigenihaften im Ginne hatten, oder ob es ſich um Verſchiedenerlei Handelt. Daß 
man ſich unter dem Milcherzeugnis, von dem in ber Bibel zu Abrahams Zeiten bie Rede ift 
(I. Mof. 18, 8), und das Luther für Butter erklärt, nichts weniger als Butter im jetzigen 
Sinne des Wortes vorftelen dari, Tann feinem Zweifel unterliegen. Zur Zeit al8 das Buch Hiob 
entftand, fannte man das Melfen der Tiere und gewann Käſe au8 geronnener Milch (Hiob 10, 10). 
In Homers®) Belbengebihten wird wiederholt von Käfen geiproden und erzählt, daß man bei 
deren Bereitung die Milch mit Feigenſaft zum Gerinnen bringe. Herodot*) gebraudt weder dad 
Wort zugds noch dad Wort Yorrvpov, jondern erzählt nur bie befannte widerfinnige Geſchichte, dab 
die Stythen wegen eines Erzeugnified, das fie durh Schütteln von Stutenmilch herftellen lafien, 
ihre fämtlihen Sklaven biendeten. Hippofrate8®), der dieſes Erzeugnis ber Stythen ebenfalld er- 
wähnt, bemertt, daß ſich aus der Stutenmild beim Echütteln zwei fefte Stoffe abicheiden, von denen 
der eine, DaB Aorzugov nad) oben fteige, unb der andere, Die imma zu Boden finfe. Ariftor 
tele3°) ermähnt das Aorzugor nicht. Dagegen ſpricht er ausführlich von der Bereitung von 
Käfe unter Anwendung von Feigeniaft oder dem aus den Magen von Wieberläuern gewonnenen 
Lab, jchreibt der Milk verſchiedener Säugetiere ſowie audy ber Milch blonder und duntelhaariger 
rauen befondere Nährwirlungen zu, und glaubt, daß die Bekömmlichteit der Milch auch durd 
die Art ber Nahrung der milhenden Tiere beeinflußt werde. Diosturide3’) gebraudt zwerft 
das Wort Aorzugov in einer Weile, die feinen Zweifel darüber auftommen läht, daß er darunter 
ausgeſchmolzenes Milchfett, oder ein ſehr fettreihes Milcherzeugnis verftand. Auf feine Angaben 
bezieht fih Plinius®), der erzählt, daß Aorrupor bei gewiſſen barbariihen Völlerſchaften als 
eine gepriejene, nur von Reichen genofiene Speife galt, die man gewößnlid aus Kuhmild durch 
Schütteln gewann. Sicher ift, daß Butter bei den alten Griehen und Römern nur als Heile 
mittel und Salbe, nicht aber ald Genußmittel verwendet wurde,“) und daß bis ins 19. Jahrh. 
hinein ber Verbrauch der Butter als Streichfeit fehr gering war. Bis auf diefe Zeit galt der 
Sag: Butter findert, Käfe nährt, Molten heilen. Zu mandem Deißverftändnis führte der 
Umftand, daß jowohl bei der Wereitung des Kumy8 aus Gtutenmilch, dieſes uralten bei einigen 
barbariſchen Vollerſchaften beliebten Geträntes, als auch bei ber Gewinnung der Butter die Mitch 
ftarf geſchüttelt wird.'%) Davon, dak man aus Stutenmilch, die im Mittel faum 1°/, eines bei 


?) Glaudiuß Galenus aus Pergamon, 130 bis 200? n. Chr.: Vergl. Carol. Gottlob 
Kühn, Medicorum graecorum opera, quae exstant, Vol. XII, Leipzig 1826, &.272. Galenus 
ermähnt in feiner Scrijt: De alimentorum facultatibus libri III, Lugduni Batavorum 1633 das 
butyrum nidt al Nahrungsmittel; im Buch ILL ift im Kap. 15, ©. 248 von ber Mil, im 
Kap. 16, ©. 256 von Sauermilh und im Kap. 17, ©. 263 von Käſe die Rede. 

*) Diosturides lebte im 1. Jahrh. n. Chr. 

®) Homer, Sl. V, 902, XI, 639; Od. IV, 88. 

+) Herodoti Halicarnassei libri, Münden 1843, IV, cap.2. Herobot 484 bis 425 v. Chr. 

®) Sippotrates 460 bi8 377? v.Chr. Vergl. Littr6, Oevres de Hippocrate. Paris 1851, 
VII, $ 51, ©. 584. 

°) Ariftoteled aus Gtagira in Mazedonien 364 bis 322. Geſamtausgabe feiner Werte 
veranftaltet von der Berliner Alademie, Berlin 1831 bi® 1870, fiehe Hist. animal. 58, 20. 

? Dioscurides Anazarbei De materia medica libri quinque, ed. Wellmann, Berlin 
1907, IL, 72; 1. ©. 146. €8 heißt an dieler Stelle: Man gewinnt Borzugov auß dem fette 
(Ainos), dad man erhält, wenn man Milch in Gefäßen fchüttelt. 

) C. Plinius Secundus, geb. zu Como 23, geſt. 23. Aug. 79 n. Chr. zu Gtabiae. 
Naturalis historiae libri 37, ed. Garolu® Manhoff, Leipzig 1897, Bd. IV, lib. 28, 133 u. 134. 

®) Zergl. Galenus I. oc. 

20) Bergl. W. Fleiſchmann, Geſchichtliches über Milch und Milchzucer, Archiv für Ges 
ſchichte der Medizin 1910, IV, ©. 2. 








Begriffßbeftiomung. 31 


gewöhnlicher Temperatur flüifigen Feites enthält, jemals Butter gewonnen Hätte, kann feibft- 
verftändlic, gar feine Mede fein. In der Einleitung $ I, wurde erwähnt, daß die Milhwirt- 
ſchaſt ehedem einen Nebenzweig der Hauswirtihaft bildete, und erft jeit etwa 1870 eine volfämwirts 
ſchaftliche Bedeutung gewann. Es kann daher nicht auffallen, daß unſere Kenninis des Weſens 
der Milch während des ganzen Mittelalters kaum eine Bereicherung eifuhr. Wenn auch die 
aus ber zweiten Hälfte des 16. Jahrh. ſtammenden Nachrichten!) erfennen laſſen, daß bis dahin 
die Kunft der Bereinung von Butter und Käſe Fortſchritte geniacht hatte, fo ftanden die Ge— 
lehrten mit ihrem Wiſſen um die Mild doc nod am Anfang ded 17. Jahrh. genau auf dem 
Standpuntte, auf dem Hippokrates bereit? 2000 Jahre früher angelangt war. Diefer jpricht 
von drei „Beitandteilen“ der Milh: von Butter, Käfe und Serum, unb ber befannte Arzt 
Fabritio Bartoletti aus Bologna jdreibt 1619: In lacte sunt tres partes: batyrum, 
serum, caseus,?) aljo zwei fefte Körper und eine lüffigfeit. Erſt im Jahre 1633 hörte man 
von dem dritten feiten, an Menge die beiden anderen übertreffenden Hauptbeftandteile ber Milch. 
Der eben erwähnte Bartoletti hatte ihn, wie er in einem von ihm verfaßten, aber erſt nach 
feinem Tode herausgegebenen Werke berichtet,*) auß den Molten gewonnen, und ihn, nod ohne 
nähere Kenntnis feines Wejend „manna seri' oder „sal seri essentiale“ nder „nitrum“ 
jenannt, zu deutih „Manna der Molken“ oder „Eigenjalz der Molken“ ober „Laugen= 
alz*. Im Jahre 1694 brachte ber venezianiiche Arzt Ludovleo Teftit) für ein von ihm bes 
reiteteß, von dem Manna der Molken gänzlich verſchiedenes Geheimmittel gegen Gicht, um 
Rellame zu machen, den Namen „Sacoharum lactis, Milchzuder, auf. Der Hallenfer Pro⸗ 
feffor 3. 3. Sid?) war der erfte, der da8 „Eigenfalz der Molfen“ des Bartoletti al 
eine bejondere animaltihe Zuderart erfannte, und ihm daher den von Tefti mißbrauchten. aber 
das Weſen des Eigenfalze® der Molten richtig fennzeihnenden Namen „Milhzuder“ gab.*) 

Benn auch Mihzuder in der Schweiz ſchon in der erften Hälfte des 18. Jahrhunderts, 
vielleicht noch viel früger, im Sommer auf den Aipen gewonnen wurde, und Höhftwahricheintic 
bereit3 einen Handelsartifel bildete, fo erwähnen ihn Ürzte und Chemiker als einen Beitandteil 
der Milch doc erft verhältnismäßig ſpät. Am früheften geſchleht dies 1744 von dem Schweizer 
Abr. Haller”). C. W. Scheele führt 1780 ais Beftandteile der Milch an: Butter, Käfe, 
Milchzuder, eine Heine Menge von Ertraktivftoffen, wenig Salz und endlich Waſſer. Er 
war es auch, ber bewieß, daß das Eigenjalz der Mild, der fogenannte Milchzucker, in ber Tat 
eine Buderart ift, weil er fih bei der Behandlung mit Salpeterjäure und bei der Deftillatton 
wie gemeiner Buder verhält. Auch die Milchſäure wurde von Scheele in freimillig gefäuerter 
Mid) 1780 entdedt und beichrieben.®) Man Hielt fie anfangs für eine zwiſchen Ameijenjäure 
und eifigfäure ftehende nicht flüchtige Säure, bis fie 1832 von Mitſcherlich ımd 3. Liebig 
als eine befondere Säure erfannt und gelennzeichnet wurde. 

Bis 1840 nannte man den Hauptbeftandteil aller Käfe „Käfeftoff“ und hielt ihn für 
einen einheitlichen Beſtandteil der Mich, obgleich man ſchon fehr fange vorher Beobachtungen 
gemacht hatte, die ſich mit einer ſolchen Meinung kaum vereinigen ließen. Schon im 15. Jahr— 
hundert war in Jialien befannt, daß ſich auß ben von eigentlichen Käſe getrennten Molten 
durd; Erwärmen noch eine zweite bejondere Art von Stäje, „recoota“ genannt, gewinnen lafje.%) 


2) ®ergl. 3. B. Les livres de Hierome Cardan, mödicin milanais, traduit du latin en 
francais par Richard Leblanc, 1578, p. 225 und Johannis Schröderi, mediei germanici 
Pharmacopeia 1656. ö 

*) Encyclopaedia hermetico-dogmatica, Bologna 1619, ©. 168. $abritio Bartoletti, 
geb. 7. Sept 1586 in Bologna, ge: 3. April 1630 in Lendinara im Benezianiichen. 

abr. Bartoletti, Methodus in dyspnoeam seu de respirationibus litri IV, p. 400. 

+) Zub. Tefti, De novo sacchari lactis, inventore Ludovico Testi M. P. Venetiis, apud 

Jac. et Jo. Gabrielem Hertz superiorum permissu. Venetiis 1700; Zub. Tefti, geb. 1640 in 
Capri, geft. 3. Sept. 1707 in Venedig. 

®) Joh. Jac. Fickii M. D. Brevis chymicoram in Pharmacopeia Bateana et Londinensi 
offieina, processuum Dilucidatio ect. Sranfiurt a. M. 1711, ©. 127. Zid unterſcheidet 3 Zucker⸗ 
arten: ben gewöhnlichen Buder, den Bleizuder und den Milhzuder. 

°) Bergl. ®. Hleiihmann, Geſchichtliches über Milh und Milchzucker in Archiv für 
Geſchichte der Medizin 1910. Bd. IV, ©. 2. 

) Albertus Haller 1708—1777; vergl. Boerhaave, praeleotiones academicae in pru- 
prias_institutiones rei medicae edit et notas addidit. Yıb. Haller, tom. V, pars II, $ 689, 
©. 430; 1744. 

®) Karl Wilh. Scheele 1742— 1786, vergl. Kongl. Vetenskaps Akademiens nyga hand- 
liogar, tom. I för ar 1780, ©. 116—124 und 269275. 

®) Bapt. Platina Tremonenſis (geft. 1481 in ®om): De honesta voluptate et 
valetadine libri decem, Caloniae 1537 lib. II, cap. 17, 6.41. . 
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Die Schweizer Sennen mußten ebenfall3 längft, dab, wenn man nad Entfernung des beim 
Kaſen durch Lab aus der Milh gewonnenen Gerinnfels, aus dem Käjelefjel die zurüdgebliebenen 
Motten ſchwach anfäuerte und erwärmte, zunächſt bei etwa 85° eine ſchaumige, fettige Maffe, 
der Vorbruch, an der Oberfläche erfcheint, und daß, wenn man nad dem Wbichöpien des 
Borbruces ftärfer anjäuert und bis zum beginnenden Gieden erhigt, eine weitere Gerinnung 
erfolgt, bei der eine gelblichweiße Mafje, der Ziger, in reichlicher Menge ausgeſchieden wird. 
Albr. Haller muß diefe Erfheinung gefannt haben, denn er jagt 1765, daß ſich aus dem 
Serum der etttäferei noch weiter "Saf “ niederichlagen lafje.') Er jtellt ſich ſonach vor, dab 
der Käfeftoff durch Lab nur unvoliſtändig auß der Milch ausgeſchieden, und daß ber Reſt erit 
durch Auftohen ber angefäuerten Molten gewonnen werde. Der Gedanke, daß der Ziger einen 
vom Käſeſtoffe verjchiedenen bejonderen Hauptbeftandteil enthalten fönne, ſcheint ihm nicht ges 
tommen zu fein. A. F. Sourcron bemerkt um 1800, alle Chemiker müßten zugeben, baß die 
Stäfemafje bemerkenswerte Ahnlichteit mit Eiweiß babe, und fügt bei, Rouelle le jeune 
habe auch auf die große Ähnlichteit zwiſchen Käſeſtoff und dem Kleber hingemiejen.?) Man 
erfannte alſo den Käfeitoff als einen eimeißartigen Körper, ein Albumin. Schübler, 
wie Albert v. Haller ein Schweiger, ift, ſoviel id ermitteln fonnte, der erfte, der 1817 neben 
dem Käjeftoff noch einen zweiten, dieſem jehr ähnlichen Körper als Milhbeftandteil bezeichnet: ?) 
das Kaſein, das durd Lab gefällt wird, und den Biger, le sörai, der aus der Milch durch 
Lab nicht gewonnen werden fann. Duevenne tritt dann 1841 noch beitimmter mit der Bes 
hauptung auf, daß Milch von gewöhnlicher Beichaffenheit neben dem Kaſein noch einen zweiten 
„Broteinftoff“ [matiöre proteique) enthalte, den er „Albumin" [albumine on matiere 
albuminoide] nannte, und da da8 Kafein in zwei verichiedenen Buftänden, im Eollotden oder 
ſchwebenden [suspendu] und im gelöiten [dissous] in der Milh vorhanden fei. Auch €. ©. 
Mitſcherlich kam 1847 durch Beobachtungen, die von denen von Ouevenne verichieden waren, 
Fi der Überzeugung, daß bie Mich mehrere eiweißartige Stoffe enthalte. Er untericeidet fogar 
rei: Kafein, Milheiweiß und als dritten einen Stofj, ber beim Überjättigen der Milh 
mit ſchwefelſaurer Magnefia bei gewöhnlicher Wärme außgefällt werde.*) Endlid wurde aud 
Doyere 185), unabhängig von Ouevenne und Mitſcherlich, zur Annahme veranlaht, daß 
die Milh neben dem Rälehof als gewöhnlichen Beſtandteil noh Milcheiweiß entHalte.®), 
Seit etwa 1850 gilt bei den meiften Chemifern und Phyfiologen neben dem Kaſein auch 
das Laftalbumin als gewöhnlicher Beſtandteil der Milch. Dieje Anficht ließ ſich aber damals 
noch lediglich durd den Hinweis auf gewiſſe phyſilaliſche Eigenihaften des Milcheiweiß, die von 
denen des Käfeftoffes verichieden waren, namentlih von den abweichenden Bedingungen, unter 
denen beim Eiweiß der. Übergang vom flüffigen in den jeften Zuftand erfolgte, ftügen. 8 tonnte 
daher die Annahme, die Mil enthalte zwei eiweißartige Körper, nicht allgemeine Anerkennung 
gewinnen. Noch 1887 vertrat Dürclaug*) die Anihauung, es finde fih in der Milch nur ein 
ſolcher Körper, diejer aber in veridiedenen iäuftänden: als feſtes, kolloides und gelöſtes 
Kafein. Erſit nachdem Olaf Hammarſten“) etwa um 1875 bewieſen hatte, daß die beiden 
bisher als verjhieden angenommenen Proteinftoffe der Mild in der Tat eine verſchiedenartige 
elementare Bufammenfegung zeigten, dab das Kafein Echmefel und Phosphor, daB Lakt- 
albumin aber nur Schwefel enthält, mußten Kaſein und Laltalbumin allgemein als nie 
fehlende Beſtandtelle gewöhnlicher Milch anerkannt werben. Battoglobutin, ebenfalld ein 
eimeißartiger Körper, wurde von Eugling®) jhon 1877 in Milch, 1885 von Sebelin®) in den 





1) Albertus von Haller: Elements physiologiae corporis humani tom. VII, Bern 
1765, lib. 28, $ 20, ©. 37. 

2) U. $. $ourcıon, Systöme des copnaissanoes chimiques eot. tom. IX, Paris, 
Brumaire IX (November 1800) ©. 421. 

®) Schübler, Bibliotheque universelle de Genöve 1817, t. 11, p. 241 et 274. 

HM. Bouhardat et feu Th. A. Duevenne, Du lait, Barid 1857, p. 30, 33 u. 35. 

%) Doydre, Etude sur le lait 1851, p. 9, et Journ. de ph. et de chim., t. XXIV 
1853, p. 94 et 99, Zitat au Bouardat u. Quevenne, Du lait, p. 31, Anm. 2. 

%) Duclaug, Sur le lait, Etudes chimiques et mikrobiologiques, Paris 1887; vergl. 
auch: Yoly u. Filhol, Recherches sur le lait, Bruxelles 1856, p. 156, Nr. 4, 5 u. 6. 

”) Maly, Tierhem. Jahresberichte 1874, 2 und 1876, 4, aus den Upsala läkureförenings 
förbandlingar, 8, 1873; ferner DO. Hammarften, Zur Kenntnis des Kafeins, Upfala 1877, 
und Om Laktoprotein. Nord. Med. Arkiv 1876, 8, Nr. 10; ferner Zeitſchr. f. phyfiol. Chem. 
1832/3, 7, ©. 227 und 1885, 9, ©. 273. 

*) Bericht üb. d. Tätigkeit d. land. chem. Berf.-Stat. d. Landes Vorarlberg 1876 u. 
1arz, Bregenz 1878, ©. 36. — Biedermann, Zentralbl. f. Agritulturhem. 1888, 17, ©. 861 

8 


°) Zeitfchr. ſ. phyſiol. Chem, 1885, 9, 445. 
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Wollen und päter, 1888, von Emmerling zunäcft im Koloftrum in gröheren Wengen nad 
gewiefen. In reifer Milch, d. 9. in Mild von gewöhnlicher Beichaffeneit, findet e8 ſich meiftend 
nur in Außerft geringen Mengen, nur in Spuren. 

Bor 1 war man nicht imftande, die Frage zu beantworten, ob man es in den in 
tierifhen Stoffen vorlommenden Eiweißförpern, aljo in dem Bluts, Eier und Milcheiweiß, oder 
in dem in der Milch verſchiedener Säugetiere vorlommenden Kajein mit je einem und bemjelben 
Körper, ober mit verſchiedenen Körpern zu tum habe. Erſt dur die Unterjuchungen nad ben 
von Emil Fiſcher angegebenen Methoden ift es gelungen, zu zeigen, daß das Milcheiweiß in 
der Tat audere Atomgruppen nicht nur als das Kuhtaſein und Frauenkaſein, ſondern aud als 
das Eier- und Blutferum-Albumin enihält.) 

Durd die ſchönen Arbeiten Ferd. Hueppes über bie durch Spaltpilze veranlaßte freis 
willige Gerinnung der Milch wurde 1884 die Aufmerkjamfeit auf die in der Müch in ungeheueren 
Mengen vorhandenen, ſowie auf die Verarbeitung der Milch wichtigen niederen Pilze Hin- 
elenft und der Grund zu einem neuen Wifiendzweig, ber Milh-Batteriologie oder Mytologie 
er Milch, einem beionderen Zeile der allgemeinen Batteriologie, gelegt. 

Auf das Vorlommen von Enzymen in der Milch wurde zuerft 1881 von €. Arnold?) 
in Hannover, dann 1883 von Behamp*) und 1897 von den amerifaniihen Chemilern S. M. 
Babcod und H. 2. Ruffell*) hingewieſen. Arnold fand, daß frifche Kuhmiich Guajaklöſung 
bläut, Böhamp, dak Frauenmilh Stärke zu fpalten vermag und Babcod und Ruffell 
entdedten in angeblich balterienfrei gewonnener Milch ein proteolytiiches [eiweißlöiendes] Ferment 
al8 gewöbnlicen Beftandteil frifcher Milh, das nebenbei aucı die Eigenichaft befigt, Waflerftoff- 
fuperogd zu Ipalten. 

Etwa um 1906 jhenkte man dem Vorkommen von Leukozyten [Lymphlörberchen oder 
jarbloſe Blutlörperen] in der Mich erhöhte Aufmerfjamkeit. Es wurde nämlich von Tierärzten 
wahrſcheinlich gemacht, da die Zahl der Leukozyten in enger Beziehung ftehe zu dem Vorkommen 
gewifjer Arten von Gtreptoloften, durch welche langwierige Euterentzündungen [Maftitis] ver- 
urjaht werden, und daß es möglich fei, auf Grund der Schatzung der Kahl der Leufozyten die 
Milch euterkranter Kühe von der gefunder Kühe zu unterjceiben. 

88. Mild und Kolloibchemie. Zu den folloiden Beitandteilen der 
Milch zählen die Broteinftoffe, alfo Kajein und Albumin, ein Teil der Mineral 
falze umd höchſtwahrſcheinlich auch die ftiditoffhaltigen Ertraftivftoffe. Pie 
übrigen Beſtandteile find gelöft bis auf das Milchfett, das in mikroſtopiſch 
ſichtbaren Teilchen, in „Mikronen“ verfchiedener Größe, vorhanden ift. Obwohl 
die Milch die Haupteigenichaften des Waflers befigt, weiß doch Jedermann, daß 
man es in ihr mit einer Flüſſigkeit befonderer Art zu tun hat, die manche an 
Waſſer oder mwäfjerigen Löfungen nicht wahrnehmbaren Erjcheinungen zeigt. So 
bildet fich z. B. wenn man fie erwärmt an ihrer Oberfläche ein feites Häutchen; 
wenn man es verjucht, fie zu filtrieren, bleibt Kafein mit Fett auf dem Filter 


1) Bergl. Zeitſcht. f. phyſiol. Chem. 1901, 38, ©. 151; 1902/3, 37, ©. 495; 1905, 46, 
S. 24 u 1007. 51, S. 414. — Bon älteren Unterfudhungen über Mild verdienen Crmägmung: 
Deyeux, Examen comparatif du lait de deux vaches, nourries successivement avec le 
fourage ordinaire et celui de mais. Ann. d. Chimie t. XVII. (1793) p. 320—322, über- 
fegt in v. Erelis Ehem. Ann. 1800, Bo. I, ©. 77—83. — Parmentier et Deyeux: 
Abhandlung, welche 1788 mit um den Preis warb, den die ehemalige gl. med. Geſellſchaft auf 
die Beantwortung der Frage geſetzt hatte: „Weldyes Reſultat gibt die vergleichende Unterſubung 
über die phyfiihen und hemiicen Gigenfhaften der Meniden-, Kub-, Er en-, Ejelö, Schaf- 
und Samelömild“, erjchienen in franz. Sprache 1791, abgedrudt in den Memoires de la 
Soci6te de Mödicine A Paris, Bd. VIII pour les ann. 1787 et 1788; im Auszug in 
den Ann. d. Chim. t. VII (1790), p. 183—197, überfegt in v. Crelf8 Beiträgen au den 
Chem. Ann. Bd. V, ©. 466478. — Parmentier et Deyeux, Preeis d’expöriences et 
observations sur les difförentes especes de lait, consideröes dans leurs rapports avec la 
chimie, la medieine et l’&conomie rurale. Strassbourg, an VII; ins Deutihe überfegt und 
herausgegeben von Dr. U. N. Scherer, Jena, bei I. ®. Voigt, 1800. — Joly et Filhol, 
Recherches sur le lait, Bruxelles 1856. 

3) Arhiv der Bharmacie, Bb. XVI, 1. Heit, Juli 1881, ©. 41. 

») Compt. rend. Bd. 96, p. 1508. A. Bechamp, Sur la Zymase du lait de femme. 

*) Bentraldi. für Batteriol. u. Barafitenkunde 2. Abt., IM, 1897, S. 615 u. VI, 1800, 
©. 17, 45 u. 79. 
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qurid ; wenn man fie der Diffufion unterwirft, geht Kaſein und Fett wicht durch 

ie Diffufiongmembran, und beim Zentrifugieren jcheidet fich der „Zentrifugen- 

ſchlamm“ aus, eine halbfefte ſchmierige Mafie, die hauptſächlich aus Kaſein befteht. 
eitere weniger augenfällige Bejonderheiten mögen unerwähnt bleiben. 

Der erfte, der etwa 1860 darauf kinwies, daß fi alle Ftüffigleiten und Löfungen von 
ſelbſt in zwei Gruppen voneinander abjonderten: im folche, die ſich äußerlich genau wie Wafler 
verhalten, und folhe, die mehr flüſſigem Leime gleichen, war, Th. Graham!). Die erfteren 
nannte er, wenn es ſich um —5 handelte, wahre oder friftalloide Löſungen, weil ſich 
aus ihnen beim Eindampfen der gelöfte Körper, das „Kriftalloid“, in Kriftallform ausſcheidet, 
und die anderen bezeichnete er als leimartige ober „Lolloide” Löfungen, und den leimartigen 
Körper ſelbſt als „Kolloid“.*) 


a Statw des Mitrofton. 


b Rüivette aur Mufnahme ber gu unterfadhenden Fıüffiakeit; 
‚vorn in der Mitte ba® runde Duargfeufterden, durch das 
ber horigontale Belentungöftrafl eintritt. 


Zriöterroße, daß bie de t der 
e et au unterfuenbe Fliffiateit 


d Dueticbahn dum Ablaſſen von ilffigfeit aus ber 
Kübette b. 
© Beqerslae zum Auffangen der ablaufenben Fluſſigkeit. 


Big. 1. Ultramitroftop zur Unterfuhung von dumeug ma Siedentopf und Zfigmondy, von Garl Zeit 
jene. 


Die Mehrzahl aller Naturkörper zählt zu den Kolloiden. Beſtehen doch die Körper aller 
belebten Weſen falt ganz aus Kolloiden und Botoiven Löſungen. ber au in der unbelebten 
Natur nifft man fie in größter Verbreitung, und zahlreiche Gewerbe befajien ſich ausſchließlich 
mit der Gewinnung oder Verarbeitung von SKolloiden. Das eigentliche Weſen der Kolloide 
bildete etwa 40 Jahre lang den Gegenftand eines wiſſenſchaftlichen Streited. Da man bald 
nahdem Graham die folloiden von den friftalloiden Löſungen unterichteden hatte, Elemente 
und chemiſche Verbindungen fennen lernte, die ſowohl die eine, als auc die andere Form von 
Löfungen zu bilden fähig find, waren viele Chemifer geneigt, die Kolloide für Körper von ber 

ı) Thomas Graham, Chemiker u. Phnfiter, geb. 20. Dez. 1805 zu Glasgow, geft. 
16. Sept. 1869 in London. 

?) Kolloid d. h. leimartig von xoAAa, der Leim. Das von Graham in die Chemie eingeführte 
Wort ‚Kolloid“ ift nicht von ihm erfunden, fondern war bereit3 in der patholog. Anatomie, 
wenn aud in etwa® anderem Ginne, gebräuchlich. 


Milch und Kolloidchemie. 38 


fonderem chemiſchen Aufbau, alfo die kolloide und friftalloide Form eines und desſelben Körpers 
für allotropiihe Modififationen zu halten. Hiernach ſah man den Unterſchied der Löſungen nicht 
in ihrer phyſitaliſchen Beſchaffenheit, ſondern lediglich darin, daß die eine diefe, und die andere 
jene Modififation des gelöften Körper enthielt. Eine andere Meinung ging dahin, es ſei das 
vericiedene Verhalten der Löfungen nicht aus einer Berſchledenheit im chemilhen Aufbau des 
elften Körpers, jondern vielmehr daraus zu erflären, daB ſich in kolloiden Löfungen die Körper 
erhaupt nicht aufgelöft, fondern in überauß feinen ſchwebenden Teilchen vorjänden. Dieſer 
Meinung konnte entgegengehalten werden, daß man in ſolchen Löſungen mit dem Mitroſtop 
ſelbſt bei ftärkfter Vergrößerung und beiter Belichtung feine Spur von ſchwebenden Zeilen 
wahrnähme. Der Streit hierüber wurbe erft durch die 1903 von Siedentopf und Zligmondy 
erjundene Ultramilroftopie entihieden, und zwar zugunften der legteren Auffafjung. 
Das Ultramitrojtop ift eine finnreihe Einrichtung, die zwar infofern vor dem gewöhnlichen 
Mitroflop nichts voraus hat, ald man mit ihm in folloiden Löfungen Körperteilhen als ſolche 
auch nicht mehr jehen, und noch viel weniger etwa entiheiden kann, wie fie geftaltet, und ob 


Fig. 3. Eimeihtung pur Beobahtung ultramitzoflopiicer Teilen In Fäffigteiten na Giebentopf und Biigmondp, 
von Carl Jeid in Iena. 

a Tiſqplatte. — b optifhe, 1 m Iange Ban. — c Gleihftrom-Bogenlampe von 20 Ampare. 

d Biente für ben außtretenben, ber optiſchen Bank parallel gerichteten Lichtbuſchel. 

t Brojeftionsobjeftiv auf einem Reiter, hromarij® unb ſphäriſch Torrigiert. 


8 Beäsifioneipalttopf auf einım Beiter, bush ben ein mehbar weränberlides beleudtete® Bolumen im Bräparat Inner- 
balb der Kitvette mit einer ber Gehtiefe des Mifroffopobjektivs möglichft forgfältig angepaßten Tiefe ergeugt wird. 


h ein meites Buolettionsobjehtio anf einem Reiter, durch welde® das Bild des Epaltes In ber Blibebene bes zur befini« 
tiven Beieubtung bienenden Fifroflopobjettive® entworfen wird. 

1 Witroftopftatio. — k Grunbolatte des Mitoftops. 

1 Der im ame sninanber fenbschten Rlätungen bemepfihe Recanfäliten, mil dem Daß nr Beleuätung bienenbe Mitco- 
fopobjeftiv (fiefe bai h) rigtig einaefellt werben Tann. 

m eine ver beiben zut Bewegung bed Kreusfelitien dienenden Mikrometerichtauben. Tie zweite Schraube if in ber 
Four nicpt dereianen 


fie feft oder flüffig find, aber es bietet die Möglichkeit, die Gegenwart von an fid nit mehr 
fihtbaren Körpertetihen, von fogenannten „Ultramilronen“, unzmeifelbaft jeftzuftelen. Dies 
jeichieht durch gewiſſe Lichtericheinungen, die an den Ultramikronen auftreten, wenn man einen 
trahl ſehr ftarfen Lichte in die mir einer folloiden Löſung beichidte Kammer [Küvette] des 
Uliramitroſtops (Figur 1) einfallen läbt. Verhältnismäßig weniger feine Teilhen, die man 
„Submitronen“ nennt, zeigen dabei Beugungseriheinungen, fogenannte Beugungdringe, unter 
dem Auftreten glängender Regenbogenfarben, deren Farbenſpiel bei der lebhaften Bromnichen!) 
Bewegung der Heinen Teilchen aufs ſchönſte hervortritt. Die Heinjten Ultramikronen, die ſich 
im Ultramikroftop noch zu erfennen geben, hat man „Amikronen“ genannt. Gie zeigen feine 
Beugungsringe mehr, fondern nur noch das Tyndaliſche ) Phänomen, d. h. fie laffen infolge 
davon, daß fie einiged Licht zurücdmwerfen, ben Weg, den der Lichtſtrahl nimmt, eben noch an 





2) Rob. Bromn, ein Schotte, Botaniker, 21. Dez. 1773 bis 10. Juni 1858, entdedie 
1827 die „Moletularbemwegung“, bie zitternde Bewegung, die man an fleinen, weniger als 
1% großen, in Slüffigteiten jhwebenden Körperteilhen wahrnimmt. 
) John Tyndall, ein Srländer, Phyſiker und Chemiler, 21. Aug. 1820 bis 4. Dez. 1893. 
3* 
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einem ſchwachen Scheine erfennen. Wahre Löfungen, z. B. ftaubfreie Milchzuckerlsſungen, er- 
ſcheinen im Uitramitrojfop bei ftärkfter Beleuchtung volltommen dunkel, vieleicht deöwegen, 
weil die in ihnen ſchwebenden Teilen zu Mein find, um noch eine mit unferen jetzigen Hilie- 
mitteln wahrnehmbare Lichtericheinung hervorzurufen. (Siehe Figur 2.) 

As Map für Mitronen und Ultramikronen dient dad „Mikron“, u, oder ber taufendfte 
Zeil eines Millimeterd, 0,001 mm. Das Linienmaß der Heinften mit dem % ewöhnlichen Mitroſtop 
noch ſichtbaren Mikronen gebt bis auf etwa 0,1 » = 0,0001 mm, oder bis auf !j, der Wellen- 
länge der Strahlen der Linte B im roten Bande!) des Gonnenipeftrums, und das Linienmah 


der Submitronen nah Schäpung bis auf 4 zu = 0,000004 mm, oder bis auf = der 


Wellenlänge des erwähnten roten Lichte herunter. Dad Linienmaß der Amilronen liegt 
unter 5 au. Die Slüffigkeiten, in denen die Kolloide ſchweben, Heiken „Disperfionsmittel“, 
die ſchwebenden Kolloide „Phaſen“, die folloiden Löfungen „Solen“ und bie Nieberichläge 
der fhwebenden Kolloide auß ihren Solen „Gele“. Die Aufihwemmungen ſcheidet man, 
je nachdem ſich die jhmwebenden Teilhen im flüffigen oder feften Zuftande befinden, in „Emuls 
fionen“ und „Suspenfionen*. Aufgabe der Kolloidchemie ift e8, bie befonderen Eigenichaften 
der Kolloide und folloiden Löſungen in meitelem Umfange zu erforſchen.) 

Wie erwähnt, ift die Wie eine wäflerige Emulſion Ton Milchfett, in der 
die übrigen Beftandteile teils in folloider, teils in friftalloider Form zerteilt und 
elöft find. Im ihr erſcheint das Wafler al? Disperfionsmittel; das Milch⸗ 
Am in Form von mifcoffopiihen, deutlich fichtbaren Mikronen in ber Größe 
von etwa 1,6 bis 10,0, im Mittel von 3,0 4; das Kafein in Form von Ultra⸗ 
mitronen, und zum teild Submitronen, teils Amitronen®); dad Albumin 
höchſt wahrjcheinlich vorwiegend in Form von Amikronen; der Milchzucker in 
Form von Einzelmolefülen und die Mineraljalze in Form teil von Ultra« 
mifronen, wahrſcheinlich Amikronen, teils von Einzelmolefülen, teil3 von Zonen. 
Die meiften folloiden Teilchen nehmen in Waſſer eine beftimmte elektriſche Ladung 
an und werben von entgegengejegt geladenen Jonen gefällt. Im allgemeinen ver 
hält fich die fällende Wirkung eines ein-, zweis und breimertigen Kathions k,:k,:k, 
wie 350:20:1. Leitet man buch Suspenſionen einen eleftrijchen Steom,‘) fo 
tritt Kataphoreſe ein, d. h. eine Bewegung der ſchwebenden Teilchen — in der 
Mil alfo eine Bewegung der Milchfettkuͤgelchen —, und zwar meilten® nach der 
Anode, nach dem pofitiven Pole hin, woraus man fchließen muß, daß die ſchweben⸗ 
den Teilchen negativ geladen find. 

8 9. Das Kuheuter. Die eigenartigen Drüfen, in denen die Milch ent- 
fteht, die Milcdrüfen, bilden den weſentlichen Beftandteil des zu den Hautgebilben 
zählenden, die Milch ſpendenden Euter35). Das Euter liegt in der hinteren Bauch- 





*) Die Wellenlänge der Strahlen der Linie B beträgt 0,0006879 mm oder rund 0,7 u. 

9 Bergl- Arthur Müller, Die Theorie der Kolloide, Leipzig und Wien 1903; Wolig. 
Bauli, Kolloidchemifche Studien am Eiweiß, Dresden 1908; Wolig. Oftwald, Grundriß der 
Kolloidchemie, Dresden 1909, Teil 1 erihien 1911 neu; R. Bligmondn, Kolloidchemie, Leipzig 
1912; Bolig. Oftwald, Die neuere Entwidiung der Koloidhemie, Vortrag bei der 84. Berl. 
©. Ratunforider u Ärzte zu Münfter 1912, Kolloidchem. Beihefte IV, Heft 1 u. 2 vom 
1. Nov. 1912. 

*) Na} den von G. Wiegner in meinem Laboratorium ausgeführten Unterjuhungen 
beträgt die Zahl der Kaſeinultramikronen im Kubitzentimeter im Mittel etwa 5. 10'° — 5 Billionen. 
Die Zahl der Amikronen des Kafein und Albumin ift nicht mehbar, aber jebenjall® noch weit 
gröber gate Beobachtungen wurden bei Bogenlicht mit dem Spait-Ultramikroſtop ausgeführt. 

nm. d. Verf. 

+) Die Enden der von den entgegengejepten Polen des einen eleftriihen Strom er— 
zeugenden Apparates ausgehenden Leitungsdrähte heißen Elektroden. Der pofitive Pol, 

em ſich die negativ geludenen Anionen bewegen, heikt Anode, und der negative Bol, an 
em fich die pofitiv geladenen Kathionen anlagern, ift die Kathode. Anm. d. Verf, 

®) Schon Ariftoteles jagt, daß alle Tiere, die Mil haben, Milhdrilien befigen, und 
daß ſich foldhe Drüfen bei allen Tieren finden, bie lebendige Junge hervorbringen, aljo bei allen 
Säugetieren, auch den filhartigen. Anm. d. Verf. 
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gegend, der Länge nad) zwiſchen Scham- und Nabelgegend, und der Breite nach 
zwiſchen den Hinterichenteln, ais ein paariger, aus zwei ſymmetriſchen durch eine 
von außen nicht fichtbare, ftarkfaferige, in der Längsrichtung verlaufende Scheidewand 
völlig voneinander getrennten Hälften beftehender, nach unten aus dem Rumpfe hervor- 
togenber Sörperteil. Jede Euterhälfte birgt wiedet zwei völlig voneinander ge- 
ſchiedene Drüfen, mas nach außen an den deutlich voneinander zu unterfcheidenden 
„Eutervierteln“ in Erfcheinung tritt. Auf der rechten, wie auf ber linken Seite 
fiegt je eine große rötlichgraue Mafje, die man paffend „Drüfenförbe“ nennt. 
Sie find bei ausgewachſenen Kühen etiva 24 bis 52 cm lang, 16 bis 31 cm hoch 
und 10 bis 21 cm breit, und jeder von ihnen befteht aus einer meihfichen ftügen- 
den Bindegewebemaſſe, die je zwei völlig voneinander abgejonberte nebeneinander 


liegende Drüfengebilde, eine vordere und eine hintere Milchdrüfe, eingebettet in jich 
ſchließt. Über den Milchdrüſenkörben befindet fich ein Fettgewebe, auf das nad) 
außen die mit vielen Blutgefäßen durchſetzte, bei den Kulturrafjen ſehr dünne und 
ſchwach mit feinen Haaren beſetzte Hautdede folgt. In der Regel finden ſich am 
Euter vier von den im Innern über ihnen liegenden Milchbehältern (Milchzifternen) 
ausgehende milchgebenbe, nach unten zu ganz haarfreie und ſchwach runzelige 
„Striche“ oder Zitzen“. Hinter ihnen fien oft noch verfümmerte, einer Unter 
lage von ausgebildetem Drüfengewebe entbehrende, und nur jelten mit Ausführungs- 
gängen verjehene „Afterzigen“. Der etwa 4 mm lange Ausführungsfanal der milch⸗ 
gebenden Striche wird unten durch glatte, der Willkür nicht unterworfene Schließ- 
mugsfefn verſchloſſen. Zwiſchen den Hauptzigen kommen Afterzigen nur äußert 
felten vor. Das gefüllte Euter ift bei guten Milchkühen gleichmäßig derb, und nach 
dem Ausmelten ſchlaff. Am vollen Euter find die Striche nicht genau ſenkrecht nach 
unten gerichtet, jondern weichen um ein geringes nach vorm und auswärts ab. Die 
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vorberen, dem Bauche zugefehrten Striche find bei den Kühen fait immer etwas länger, 
als die beiden anderen: die Länge der vorderen beträgt im Mittel 7 bis 8, und die 
der dahinter liegenden nur 6 bis 7 om, jedoch kommt es ausnahmsweiſe einmal vor, 
daß die Länge der Striche bis auf 14 cm anfteigt, oder bis auf 3 cm zurüd- 
geht. Die Länge fteht in Beziehung zur Raſſe und zur Milchergiebigfeit der Kühe. 

Was den Bau der Milhbrüfen anbelangt, fo bergen fie, wie erwähnt, in 
ftügendem weißen Bindegeivebe eingebettet, die jehr zarten Drüfenläppchen, in denen 
fich, als enbftändige und feitliche Ausbuchtungen zahlreicher, höchſt feiner Kanälchen, 
Heine, rundliche Hohlräume, die miftoffopifchen Drüfenbläschen oder Alveolen, vor- 
finden. Während die Kühe milchend find, zeigen die Alveolen eine Länge von etwa 
0,12 bis 0,20 und eine Weite von 0,09 bi 0,11 mm. Das zarte, die Alveolen 
umfchließende Häutchen befteht nach Heidenhain!) aus der eine ftrufturlofe Mem- 
bran darftellenden tunica propria, an die nad) innen zu ein Netz flacher „Korb- 
zellen“ angelagert ift. Die Innenfläche dieſes Bellenneges iſt dann noch mit 
einer zulammenhängenden einjchichtigen Sage von Epithelzellen ausgekleidet, 
deren Durchmeffer im Mittel etwa 0,004 mm beträgt, und deren Geftalt, je nach⸗ 
dem die Milchabſonderung ruht oder im vollen Gange ift, außerordentlich ſtark 
wechſelt. Während die Epithelzellen im erften Falle nieder und flach find, er- 
fcheinen fie im anderen Falle aufgejchwollen und ragen verhältnismäßig weit in 
den Alveolcaum hinein. Von außen find die Wände der Drüfenbläschen von einem 
reich entwidelten Netze von Kapillargefäßen, in denen das Material für die Milch- 
bildung freift, von zahlreichen Lymphgefäßen und von feinften, die bejondere phyfio- 
logiſche Leiftung der Drüfen vermittelnden Nervenfajern umiponnen. Die Epithel- 
zellen oder Milchzellen, wie man fie mit Recht oft fchlechtgin nennt, find Die 
wie tigften Teile der Milchdrüſen. Durch ihre Tätigkeit wird die Entftehung und 
Abfonderung der Milch vermittelt. Vor und unmittelbar nach dem Kalben find 
im allgemeinen die Drüfenbläschen noch weniger weit als zur Zeit der vollen 
Tätigkeit der Drüfen, und haben die Milchzellen eine mittlere Höhe. Die mikro— 
ſtopiſchen Unterjuchungen der Milchdrüſen machen es wahricheinlich, daß, wenigſtens 
bis zu einem gewiſſen Lebensalter der Tiere, in ber erſten Zeit ber Laftation und 
bei guter Ernährung die Drüfe wirklich wächlt, indem ſich aus den vorhandenen 
Drüfenbläschen neue durch Sprofjung entwideln, und daß umgekehrt, entweder 
vorübergehend ober dauernd, eine Ruͤckbildung in den Drüfenläppchen ftattfindet. 
Im weiteren Verlaufe der Laktation, wenn die Drüfentätigfeit mehr und mehr er- 
lahmt, Hört nicht nur die Bildung von Drüfenbläschen auf, fondern es erfahren 
auch die Epithelzellen Veränderungen, durch die ſowohl die Menge, als auch die 
Beſchaffenheit der abgejchiedenen Milch beeinflußt wird. Die feinen Kanälen, als 
deren Ausbuchtungen die Alveolen erjcheinen, vereinigen fich unter fich zu allmählich 
immer weiter werdenden Gängen, den Milchgängen, und münden ſchließlich in 
größere über den Biken liegende Hohlräume, die fogenannten Milchziſternen 
oder Milhbehälter, aus, deren am Euter vier, jederſeits zwei, vorhanden find. 
In jeden dieſer vier Sammelräume münden durchſchnittlich etwa 10 größere Mildh- 
gänge ein, deren Durchmefjer zwiichen 5 und 12 mm ſchwankt 

Man kann den Kubifinhalt der beiden Milchdrüfenkörbe ſamt den vier Milch⸗ 
behältern im ausgemolkenen Euter einer mittelguten Milchkuh auf etwa 6 bis 
7 Kubifdezimeter veranfchlagen. Der für Anfammlung der Milch innerhalb des 
Euters freibleibende Raum läßt fich jedoch bei der großen Dehnbarkeit der um— 
ſchließenden Gewebe faum mit einiger Sicherheit abſchätzen. An dem Euter einer 





A) 2. Hermann, Handbuch der Phyfiol. Xeipzig 1880, V, 1, ©. 381. 
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geſchlachteten mittelguten Milhkuh glaubte ic ihn nach forgfältiger Unterſuchung 
im ganzen auf etwa 3, und für einen Mlilchbehälter im Mittel auf etwa 0,25 Kubif- 
dezimeter abihägen zu können. 

Bei Schaf und Ziege ift am Euter jederſeits nur ein Strich mit je einer Öffnung auß- 
gebildet. An dem verhältnismäßig ſehr großen Biegeneuter find vor den großen, weit herunter- 
[Y jenen Zitzen noch unvolllommen entwidelte Nebenzigen vorhanden. Bet den Pferde: und 

jeljtuten findet fi auf jeder Seite nur eine Zihe, die aber mindeften® je 2, ausnahmsweiſe 
auch je 3 Ausführungsöffnungen befigt. 

Ein näheres Eingehen auf bie Verteilung der Musleln und Bänder, des Fettgewebes, 
der Nerven, der Blut- und Qymphgefäße, oder auf die Beichaffengeit und Behaarung der Haut- 
decke am Euter verbietet ſich für unfere Bmede. Die phyſiologiſche Tätigkeit, durch die im Euter 
bie Milchbildung bewirtt wird, hat in den deſchriebenen Milhdrüfenbläshen mit ihrer Epithel 
ſchicht auf der inneren, und ihrem Netze von Kapillargefäßen an der äußeren Wandfläche ihren 
Hauptfig. Als prattifh bedeutſam ergibt fich Hieraus, dab die Menge und Güte der zur Ab— 
fonderung fommenden Milh vor allem von ber Menge der im Euter vorhandenen Drüjen- 
bläschen und der Zahl und Verteilung der den Blutſtrom durch das ganze Milhorgan leitenden 
Gefäße abhängt. Der verihiedene Milchreichtum der einzelnen Sühe hat ſonach feinen vornehmiten 
Grund in der ihnen angeborenen beijeren oder minder guten natürlichen Beanlagung für Milch- 
abfonderung. 

8 10. Die Bildung ber Milch. Bon den verbrennlichen Beftanbteilen 
der Mil find nur etwa 6°/, oder 0,75°/, vom Milchgewicht, und zwar Eiweiß, 
Globulin, fogenannte Extraftivftoffe und Kleine Mengen drganiicher Säuren, wahr 
ſcheinlich bereits im Blut vorhanden. Die Hauptmenge entfteht erft durch Die 
Drüfenarbeit in den Drüfenbläschen aus den im Euter freifenden Flüſſigkeiten, dem 
Blute und der Lymphe. Die Vorgänge, bie hierbei ftattfinden, find noch wenig 
aufgehellt. Bevor das, was ſich als beachtenswert hierüber anführen läßt, kurz 
dargelegt wird, möge noch) der Hinweis darauf verftattet fein, daß die Arbeit ber 
Milchdrüſen eines Tieres nicht eine während des ganzen Lebens gleichmäßig an- 
dauernde, fondern vielmehr eine an beftimmte, durch Ruhezeiten voneinander getrennte 
Abſchnitte des Geichlechtälebens gebundene, und daß die Unterhaltung der Ab- 
fonderung während eines Abfchnittes an eine täglich wiederholte Entleerung bes 
Euterd durch Saugen oder Melfen geknüpft ift. Selbft während einer und derjelben 
Milchzeit (Laftationdzeit) verharrt die Drüfenarbeit nicht beitändig auf dem gieichen 
Höbepunfte fondern unterliegt Veränderungen, bie einerfeit3 durch den Stand ber 

ilchzeit bedingt find, und andererſeits täglich als Rückwirkung des Wechſels von 
Tag und Nacht jowie des durch die Wartung und Pflege der Tiere bedingten 
gefamten förperlichen Befindens und der Melkordnung hervortreten. 

Die Borftellung, die man über die Entftefung der Milch vor dem Jahre 1840 hegte, be- 
ftand im allgemeinen darin, dak man die Milhdrüfe als eine Art von Filter von großer Ober- 
fläche für gewiſſe Blutbeftandteile anſah und glaubte, man habe es in der Milch mit einer Ab- 
jeifung, einem Transſudat aus Blut oder Lymphe zu tun, für deren Menge und Beſchaffenheit 
die Menge und Art der Nahrung allein maßgebend ſei. Man findet fie ſchon um 1726 bei 
Berheyen‘), und fpäter um 1800, bei $ourcroy”), der ergängend beifügt, daß nady feiner 
Meinung das Blut die Proteinftoffe, das Körperfett dad Milchfett und die Lymphe das 
Serum liefere. Beſonders bemerkenswert ift, daß ſchon damals von van Overcamp?) eine 
Theorie aufgeftellt wurde, nach der bei der Milhbildung ein Fexment mitipiele, ein Gedanke, 
der, wie wir jehen werden, in zeitgemäßer Vervolllommnung um bie Mitte des 19. Jahrhunderts 
von Hoppe-Seyler wieder aufgenommen und von anderen weiter verfolgt wurde. Nachdem 
jedoch durch die Chemie feitgeitellt worden war, daß Kajein und Milchzuder im Blue nicht 


1) 85. Berheyen, Supplementum anatomicum sive anatomiae eorporis humani liber 
secundus etc. Bruxelles 1726, Caput Xl. De lacte p. 41-44. 

7) A. 3. Fourcron, Systeme des connaissances chimiques etc.: Tom IX, paris, 
Brumaire IX [November 1800], Articule XIX, p. 382. 

3) PH. Werhenen, 1. c. p. 42. 
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vorlommen, dab Milchfett Glyzeride enthält, die ſich im Blute nicht finden, und die Salze der 
Milch anders als die des Bluted äufammengejept find, mußte dieſe alte Vorſtellung für immer faden. 
Der Umftand, daß ſich von allen Milhbeftandteilen das fett allein in Geftalt der Fett- 
kügelchen mit dem Miitroſtop als ſolches erfennen läht, mag veranfakt haben, daß fid in Laufe 
der vierziger Sabre ded 19. Jahrhunderts zumächit verichiedene Phnfiologen wie Nafien, 
enle?), van Bueren’), Retrhardt‘), H. Meyer?) u. a. mit Unterſuchungen über die 
ntftehung der Fettkügelchen der Milch beicäftigten. Der erfte jebodh, der e& verjuchte, eine 
auf eine mitroftopiiche Unterfuhung der Drüienbeftandteile ſich jtügende Lehre der Milhbildung zu 
jeben, dürfte Will‘) in Erlangen geweſen fein. Durch diefe Unterfuhungen wurde die An- 
nauung über die Entftegung der Milh iangſam vorbereitet, der Birdow’), wie es Iceint, 
uerft deutlichen Ausdrud verlieh. Nach ihm dar man die Milhdrife ihrem Baue entiprechend 
fir eine Drüje von der Art der Talgdrüfen anzujehen und anzunehmen, dab die Mbjonderung 
der Milh in der Milhdrüje ebenfo verlaufe, wie die des Talges in den ein mehrſchichtiges 
Epithel der Drüſenbläschen aufweiſenden Zalgbrüfen, daß fie aljo im mejentlihen den patho= 
logtihen Zorgang einer fettigen Entartung der Drüfenepithelien baritelle. Woit*), der dieſe 
raſch zu allgemeiner Anerfennung®) gelangte Anſicht im Anſchluß an feine Arbeiten über die 
Fettbildung im Tierkörper nach allen Richtungen zu ftügen und auszubauen ſuchte, erflärte die 
Milh mit allen ihren verbrennlihen Beltandteilen für flüſſig gewordene Zellenmafie, für ver⸗ 
flüffigte Milchdrüſenniaſſe, und die Koloftrum-Körperchen für ithelzellen, die im Zerfall bes 
griffen find. Durch die mitrojfopifhen Unterfuhungen Heidenhains'°) wurde jedoch die Zu- 
läffigleit der Boitjchen Lehre emnitlich in Frage geftelt. CS ergaben nämlich dieſe Untere 
fuchungen, daß die Epithelzellen der Drüfenbläschen ftet8 nur in einer Schicht vorhanden find, 
den Koloftrumtörperchen ſchlechterdings feine Bedewiung für die Milchbildung zukommt und die 
Epitgelzelen der abjondernden Drüfe nicht unter jeitiger Entartung zugrunde gehen, ſondern 
vielmehr nur an ihren freien Enden eine Aöfiohung und Zerflüffigung, an ben entgegengejegten 
Enden aber eine Erneuerung des Zellenfeibes erfennen fajlen. C. Partſchui) fommt durch 
feine mitroffoptjhen Unterfuhungen ebenfal® zu dem Ergebnis, daß die Fetibildung im Drüfen- 
epithel mit der Werfeitung der Talgzellen micht die mindefte Upnlichkeit zeigt, jondern ba das 
Fett dur eine befondere Tätigteit der Bellen im wahren Sinne ded Wortes abgejondert wird. 
Später wurde von Heidenhain und dann auch von Nilfen'?) die Seht vertreien, 
daß ſich während der Milchzeit die Kerne der Drüfenzellen beftändig vermehrten, allmählich 
entarteten, aus den Bellen, in denen fie entitanden, außträten und im Hohlraum der Drürns 
bläschen der Zerftörung anheimfielen. Hierdurch würde zugleich ertlärt werden, wie jened Nukleo— 
albumin, das fih nah Lubavin und Hanımarften in dev Milh finden foll, entitehen könnte. 
Bizzozero und Baffale'?) wurden durch ie Unteriuhungen über die Vermehrung 
der Elemente der wachſenden, und über die Erneuerung von Beftandteilen der zur vollen Ent- 
widlung gelangten Drüjen der Säugetiere bezüglich der Milchdrüſe zu Ergebnifien geführt, die 
ebenfalis dafür ipreben, daß man es in der Mildy mit einer Abjonderung der Drüfenzellen 
zu tun bat. Indeſſen teilten fie auch feit, daß ſich fein Anzeichen einer während der Dilchzeit 
ftattfindenden mittelbaren oder unmittelbaren Teilung des Drüſenepithels erkennen läht, und 
daß daher der Vorgang der Milhbildung als unabhängig von einer Zerftörung von Bellen, oder 
von Beüfernen, wie Heidenhain und Niffen behauptet Hatten, auigefaßt werden mülfe. 
Rauber!“) hält dad Mildfett für ein Erzeugnis der Spaltung von Aymphlörperhen 
des Blutes, die in die Drifenbläshen einwandern, und ſpricht die Anfiht aus, dab wohl aud 
die Duelle des Käfeftofid in den Lymphtörperchen zu fuchen jet. Nach ihm tommt in der Er— 
mäßrung der jungen Säugetiere ein einheitliher Plan infofern zum YAusdrud, ald die Lymph= 


4) Müllers Arch. 1840, ©. 264. 

3. gale Allgem. Andiom, ©. 948. 

®) Rederl. Lancet, 2. Ger., 4. Jaarg., p. 722 u. 2. Ger., 5. Jaarg., p. 1. 

*) Birhoms Arc. I. 1847. 

. d. naturforfch. Geſellſch. in Züri , Bd. I, ©. 71. 

*) Mitt. d. naturforſch. Geſellſch. in Zürich 1849, Bd. I, ©. 71 

®) ÜÜber die Milhabfonderung. Alad. Fefticrift, Erlangen 1850. 

7) Birhom, Die Zellularpathofogte 1859, 2. Aufl, ©. 305. 

%) eitfhr. f. Biologie 1869, V, ©. 79—169. 

°) Bergt. 5. 8. Funke, Lehrb. d. Phyfiol. 1860, I, ©. 479; Fühling, Neue landmw. 
Beitung, Glogau 1866, ©. 401; Fürftenberg, Die Milhdräfen der Kub, 1868, ©. 66 ujm. 

8. Hermann, Handb. d. Phyfiol., 1880, V, 1. ©. 380 u. fi. 

’1) Über den feineren Bau der Milhdrüfe. Inaugural-Difiert. Breslau 1880. 

) Arch. f. mifr. Anat. 1886, Bd. 26, ©. 337. 

») Birhoms Arc. ;887, Bd. 110, ©. 155—214. 

") fiber den Uriprung der Mid) uf. Xeipzig 1879. 
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törperchen ſchon bei der Ernäßrung des Eies und des Embryo eine wichtige Rolle fpielen. Mit 
der Geburt des jungen Säugetiere ſchließt fih nad feinen Darlegungen im Uterus ein Abzugs- 
für Lymphlörperchen und eröffnet ſich dafür ein meuer in der Milhdrüfe, fo daß ein und 
dereibe Stoff jowohl für die Ermährung des Eies und des Embryo, als aud für die Ernährung 
des Säuglings Verwendung findet. Durch die erwähnten Arbeiten von Heidenhain, Bartid, 
Biggoaero und Bafjale wurden den Ausführungen Raubers die Grundlagen zum größten 
ile entzogen. 

Einem anderen Kreiſe von Unterfuhungen über Milchbildung liegt die Annahıne zugrunde, 
daß die Entftegung der verbrennlihen Milhbeitandteile in der Milhdrüfe aus beftimmten 
Wutterftoffen erfolge und durch eigenartige $ermente vermittelt werde. Hoppe-Genler!) 
wollte Ende der fünfziger Jahre de 19. Jahrhunderts die Beobachtung gemacht haben, daß ſich 
beim Stehen der Milh an der Luft unter Aufnahme von Caueritoff und Abſcheidung von 
Xohlenjäure Heine Mengen von Feit, wahrſcheinlich aus Bıoteinftoffen bildeten, eine Beobachtung, 
die durch Kemmerih?) und Sfubotin) beftätigt wurde. Gtrittig blieb dabei jedod, ob der 
beobachtete Vorgang, ſalls er beitand, als ein phyſiologiſcher zu betrachten, oder auf die Wirkung 
von Batterien zurüdzuführen fei. Angeregt hierdurch ſhiug Kemmerich‘) 1867 querit eine 
Art der Unterfuhung ein, die darin beiteht, daß man durch die Beobachtung des Verhaltens 
der Mihdrüfenabjonderung bei Körpenwärme über deren Bildung Aufihluß zu gewinnen jucht. 
Geftügt auf eine Reihe von Verſuchen glaubte Kemmerich die Behauptung aufftellen zu fönnen, 
daß ſich während des Digerierend der Milch bei Körperwärme ein phyfiologifher Vorgang 
anbahne, bei dem auf Koften de& einer fermentativen Spaltung unterliegenden Albumins Sie 
ſtoff gebildet werde. Dieie Behauptung Kemmerichs, der fih alsbald auch Zahn?) der Haupts 
jache nach angeichlofien harte, wurde 1882 widerlegt. Schmidt- Mühlheim?) lieferte nämlich 
den Beweis, dab während des Digerierens der Milch bei Körpermärme der Wıibumingehalt uns 
verändert bleibt und der Käſeſtoffgehalt nicht nur nicht zus, fondern vielmehr beftändig abnimmt, 
während der Peptongehalt wählt. Im Anichluß an die Unteriuhungen Kemmerich® bemühte 
ich 1870 Dänhardt?), aus der Micdrüfe des Meerihweindens ein Ferment abzuigeiden. 
Died gelang ihm angeblich, auch fonnte er mit Hilfe des von ihm bereiteten Ferments beim 
Digerteren einer verdiinnten und ſchwach allaliſch gemachten Löſung von Hühnereimeiß einen 
Körper gewinnen, der ſich wie Kafein verhielt. Im Jahre 1883 veröfientlihte H. Thierfelder‘) 
eine Arbeit, die ebenjal® darauf abzielte, die bei der Bildung von Milchbeitandteilen etwa be— 
teiligten Mutterfubftanzen und Fermente in der Milhdrüfe und der Mitch aufzuſuchen. Thi 
jelder glaubt aus feinen Verſuchen folgern zu dürfen, dak während des Digerierens der Milch- 
drüfe bei Körperwörme durch einen Fermentationdprozeh; nicht nur ein mit reduzierender Kraft 
begabter Körper, vieleicht Milchzucer, fondern auch ein fih wie Kafein verhaltender Körper, 
vielleicht Kaſein feibft, gebildet werde. Die Verſuche von Hoppe-Seyler, Remmeric, 
Sjubotin, Zahn, Dänhardt und Thierfelder unterliegen fämtlic dem gewichtigen Ein- 
murge, daß fie one genügende Verüdfichtigung der Wahriceinlichteit einer Verunreinigung des 
Verjuchsmaterials durch niedere Pilze, die mögiicherweiſe die beobachteten Veränderungen hervor— 
rufen fonnten, auögeführt wurden. 

Am meiiten Wahriheinlichteit haben bis jept die Ergebnifie der Unteiſuchungen von Hei» 
denhain für fi, die ſpäter mehrfach Beitätiguug fanden. Aus ihnen geht hervor, daß die 
Bildung der Mil zu dem Wachſen und Schwinden der Epithelzellen oder Milchzellen der 
Drüfenbläschen in Beziehung ftebt. Wenn während der Tätigfeit der Milhdrüje die Milch: 
‚zellen den höchſten Grad ihrer Entwidlung erreicht haben, findet man in jeder elle meiſtens 
nur eine geringe Zahl von Fettkügelhen. Die Abſonderung vollzieht ſich in der Weiſe, daB der 
vordere, freie Zeil der Zelle jamt bem fett, das er enthält, abgeitoßen und die zeriallende 
Yeflenmafje mehr und mehr verflüffigt wird. Mit den Hierbei frei werdenden dentügelden gehen 
aud die in dem abjondernden Zeile der Zellen eiwa vorhandenen Kerne in die ſich bildende 
Mil über und zerfallen, verraten aber ihre uriprünglihe Anweſenheit durch den Nufleingehalt, 
der fih im Käſeſtoff der Milch nachweiſen läßt. Gelbit in dem Heinen zurüdbleibenden Zell- 





') Birhoms Arch. 1859, Bd. 17, S. 417. 
2) Bentralbl. f. d. med. Wiſſenſch. 1866, Nr. 30, ©. 465. 
6.3 j Virchows Arch. 36, S. 561570, aus Zentralbl. f. d. med. Wiſſenſch. 1866, Nr. 22, 
. 337. 
&. 0 4) Zentralbl. f. d. med. Wiſſenſch. 1867, Nr. 24, u. Pflügers Ar. 1869, 2. Jahrg., 
. 401. 


®) Bilügers Ar. 1869, 2. gang, ©. 598. 
*) Bilüger® Arc. 1882, 28, ©. 243 u. 287. 
7) Bitügers Arch. 1870, 3. Jahrg., ©. 586. 
®) Beiträge z Kenntnis der Entftehung einiger Milchbeſtandteile. Inaug.-Diſſ. Roitod 1883. 
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reite fann noch weitere Fettbildung ftattfinden. Während fi alſo bei der Milhbildung an 
dem inneren, dem Bläschenraume zugelehrten Ende ber Drüfenbläschen eine Abitokung und Ver— 
flüffigung des Zellinhaltes vollzieht, Aber am entgegengeiepten Ende eine Erneuerung ber Bellen 
ftatt, Die beſonders in den Paufen ziſchen den Saug- oder Meltzeiten vor fih geht. diernach 
gliche die Milhdrüfe in ihrer Tärigeit mehr den Schweihdräfen, als den Talgdrüfen. 

Bon den Eimeißlörpern der Mil bildet fid) daB Kaſein, da es fich weder im Blute, 
noch fonft im Tierförper findet, erjt in der Milhdrüfe. Die neueren Unterfuhungen mahen 
es wahrſcheinlich, daß es nicht erit nad) der Ablonderung, fondern daß die Umwandlung von 
Eiweiß in Kaſein noch tn den Milchzellen und während de Berjalles des Zellinhaltes ftautfindet, 
doch ifi Sicheres Hierüber noch nicht zu fagen. 

Das Milchfett, eine Fettart, die fih nur in der Milch, und ſonſt weder tm Tier: no 
in Pflongenteich finder, gelangt, wie ſich mit dem Mikroffop zeigen (Abt, aus den Milzellen 
im die Milch, und wird erit innerhalb des tieriihen Körbers in der Milhdrüfe gebilder. Es 
ergibt fich die® aus dem Umftande, daß die Fettzufuhr in der Nahrung mit dem Fettgehalte 
der Milh nur in fehr entjerntem Bufammenhange fteht, und endlich aud daraus, dab das 
Milchſett mehrere im Blute nicht nachweisbare Fettjäuren euthält. Andrerſeits dürfte e8 aber 
nad den Berjuchen von Boit!) aud keinem Zweifel unterliegen, daß ein Teil des Milchfettes 
auß dem Blute in die Milch übergeht. Diefer Anteil des Michfettes tann entweder Albuminaten, 
die im Tierkörper get wurden, oder den Zuttermittelm entftammen. Daraus, daß mande 
Eigenihaften der Nahrungs» und Körperfette am Milchfett mehr oder weniger deutlich wieder 
hervortreten, folgt, daß ſich das Milchfett teild aus Nahrungsfett, teild aus dem ebenfalls aus 
Nafrungsiett ober aus Kohlehydraten des Futter gebildeten Körperfeit aufbaut. 

{Über die Bildung des Milhzuders iit Mähere® noch nicht befannt; mur foviel bürite 
fiher fein, daB er auöichlieklih dur die Tätigkeit der Milchzellen der Drüſenbläschen erzeugt 
wird, Vermutlich bildet er jih aus der aus den Nahrungsfäiten in das Blut übertretenden @lutofe. 
Wahrſcheinlich ift ferner, daß er mindeften® zum großen Zeil beim Zeriall der Albuminate ent» 
steht. Man will nämlich in der Milch von Hündinnen, die außjhlieglih mit Fleiſch ernährt 
wurden, einen hohen Mildhzudergehalt beobachtet haben.?) Auch der Milchzuder finder fi nur 
in der Mil der Säugetiere. 

Bas die Mineralfalze der Mitch betrifft, fo weit das gegenfeitige Mengenverhäftnis 
ihrer einzelnen Beftandteile darauf hin, daß fie hauptſächlich von der zerfallenden Maſſe ber 
Milchzellen geliefert werden. Während im Blute die Menge der Natriumfalze die der Kaltum= 
Ile überwiegt, ift in der Milch da umgekehrte der Zal. Mouelle le cadet hat zuerft um 
1800 Chlor falium in der Diid nachgemieien, eine Verbindung, „die fih nicht im Blute finder“, 
worau® er ſchioh, daß ein anderer Stoff al® das Blut bei der Milhbildung beteiligt fein müffe, 
vermutlich der Chylus.*) 

Das Waſſer der Milch ftammt unzweifelhaft zum größten Teile unmittelbar aus dem 
Blute und der Lymphe und führt geringe Drengen von Beitandteifen dieſer Flüffigfeiten, die 
fogenannten Ertraftivftoffe, mit ſich in die Milch Über. 

Zweifelhaft bleibt, ob die Spuren der in ber Milch entdedten Fermente ben bei der 
Milchbiſdung in den Drüfen wirkſamen Fermenten entftammen, ihre Rolle bereit ausgeſpielt 
haben und nur ald Abfallftoffe zu betrachten find, oder ob ihnen, wie man neuerdings glaubt, 
eine ganz beiondere Bedeutung für die Ernährung der Neugeborenen zufommt. 

b man es im Milheiweiß oder Laktalbumin und im Bluteimeiß mit einem und 
demſelben Körper zu tun hat, oder ob Verichiebenheiten im Aufbau von Mil» und Bluteiweiß 
beftehen, ſcheint noch nicht entichieden zu fein. 


Die Vorgänge bei der Entfteyung der Mil im Euter find hiernach noch 
faum einigermaßen aufgehellt. Alle neueren wiſſenſchaftlichen Unterfuchungen 
weifen jedoch in Übereinftimmung mit zahlreichen Beobachtungen aus der Praris 
der Milhviehaltung darauf Hin, daß die Bildung und Abjonderung der Milch 
im Euter vor allem unter dem unmittelbaren Einfluß der größeren oder geringeren 
Lebhaftigkeit, ſowie der Eigenartigfeit der Drüfenarbeit, aljo einer bejonderen Be— 
anlagung der Tiere, ftcht, und erft in zweiter Linie von der Art der Fütterung 
und von der Beſchaffenheit des Blutes abhängt. Diefer Hinweis, jo wenig Be 


1) G. Bott, Zeitihr. f. Biologie 1869, V, ©. 144. 

®) Dumas, Ann. de sc. natur. II. sörie, Zoologie IV., 1845 p. 185; Beni, Ann. 
d. Chem. u. Pharm, 1874, 61, ©. 221: Siubotin, Arc f. pathof. Anat. 1866, 36, &. 561. 

®) ergl. U. 3. Foure roh Systeme des connaissances chimiques etc.: t. IX, Baris 
1800, Artieule XIX, p. 395. 
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ftimmte3 er auch im einzelnen gibt, ift nicht8beftoweniger von großer praftifcher 
Bedeutung. 

gu. fchaften der Milch. Die unter gewöhnlichen Umftänden 
gewonnene frijche Milch ift fatt weiß gefärbt, völlig undurchfichtig, in fehr dünnen 
Schichten durchicheinend und gleichmäßig fließend, aber weniger leichtflüſſig als 
Waſſer. Tierwarm und bei gewöhnlicher Wärme zeigt fie einen fchrwachen, dem 
Geruch der Hautausdünftung der Tiere ähnlichen für jede Säugetierart befonderen 
Geruch,) einen milden, vollen, ſchwach füßlichen Geſchmack und die Eigenſchaft, 
Niechitoffe aus ihrer Umgebung aufzunehmen und feitzuhalten. Unter dem Ein- 
fluffe des vollen Sonnenlichtes nimmt die Milch raſch einen frembartigen unlieb- 
ſamen Gefchmad an, eine Erjcheinung, die weit langfamer bei rotem, als bei weißem 
Lichte eintreten fol. Sie ift — ſchwerer als Waſſer. Ihr ſpezifiſches Ge— 
wicht, bei 15° C. beſtimmt und auf Waſſer von 150 bezogen, tritt nur in ſeltenen 
Fällen an den wohidurchmiſchten Gemelfen einzelner Kühe ober einzelner Melt- 
zeiten aus den durch 1,028 und 1,034, und an Gemengen, bie von 5 oder mehr 
Kühen, oder von 2—3 Meltzeiten ftammen, aus den duch 1,029 und 1,033 
ggehenen Grenzen heraus. Im Mittel beträgt es 1,032 bei 15°, und erfährt bei 
Wärmegraden, die unter dem Schmelzpunft des Milchfettes Liegen, während der 
eriten 6 Stunden nad) dem Augmelfen eine geringe Zunahme, worauf zuerft 
Quevenne?) aufmerfjam machte. Das fpezifiiche Gewicht der Trodenmafje der 
Milch Tiegt gewöhnlich zwiſchen 1,30 und 1,40, und das ber fettfreien Troden- 
maffe erweift ſich was bemerfenswert ift, als ſehr annähernd gleichbleibend und 
hat bei 15° den Näherungswert 1,6. Die friſche Milch reagiert Lackmus gegen- 
über ſtets ſchwach fauer und ſchwach alfaliich zugleich, hat alfo eine ſchwach 
amphotere oder amphichromatifche Reaktion. Phenolphtalein gegenüber zeigt 
fie ftet3 eine ſauere Reaktion von geringer zwifchen engen Grenzen ſchwankender 
Stärke. Die Zeit, während der fich der natürliche Säuregrad der Milch unverändert 
erhält, bis ſich die freiwillig eintretende Milchjäuregärung bemerflih macht und 
der Säuregrad anzufteigen beginnt, hat Sorhlet das „Inkubationsſtadium“ 
genannt. Überläßt man Milch bei gewöhnlicher Wärme ruhig fich ſelbſt, jo erleidet 
fie in ihrer Eigenſchaft ala Emulfion eine Entmiſchung dadurch, daß ein Teil der 
in ihr enthaltenen mit freiem Auge nicht fichtbaren Settkügelchen an die Oberfläche 
fteigt und mit der Zeit eine „Rahmichicht“ bildet. Allmählich verſchwindet die 
amphotere Reaktion, die Mitch wird fauer, und es tritt die freiwillige Gerinnung 
ein. Noch bevor dieje erfolgt, fommt die Milch in einen Buftand, in dem fie 
bei gewöhnlicher Wärme zwar noch unverändert erſcheint, aber das Auffochen, 
fpäter felbft eine geringe Erhögung der Wärme, nicht mehr verträgt, und bei ges 
wöhnliher Wärme durch den geringften Zuſatz ftärferer Säuren, und ſchließlich 
ſchon durch Einleiten von Kohlenſäure zum Gerinnen gebracht wird. Friſche unter 
Beobachtung möglichiter Reinlichfeit ausgemolfene an Batterien arme Milch hält 
fich bei Zimmerwärme mindeitend 24 Stunden, und bei 40% mindeftens 12 Stunden 
lang, umd häufig viel länger, ohne zu gerinnen. Durch Auffochen®) der Milch 
läßt fich die bis dur erfolgenden freiwilligen Gerinnung verfließende Zeit verlängern. 
Außer durch Milhjäure und andere Säuren wird die Milh auch durch Lab und 
fermenthaltige Säfte gewiſſer Pflanzen zum Gerinnen gebradht. 


2%. $. Fourcroy, 1. c. p. 391. 
*) Zb. W. Quevenne, Mömoires sur le lait: Annales d’hygiene publique et de mödieine 
1ögale, I. sörie, tom. XX—XXVI, Barid 1841, p. 66. 
) A. 5. Fourc roy, |. c. p. 397. 
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Der höchfte Wert der Dichtigfeit der Milch liegt, nicht wie bei Waffer bei 
+ 4,08°, unter dem Gefrierpunft des Waffers, ihr Gefrierpunft bei — 0,54 bis 
— 0,59° und ihr Siedepunkt um etwa + 0,16° höher, als der des Waſſers bei gleichem 
Luftdruck. Beim Gefrieren erleidet die Milch eine weitgehende Entmifchung. Die 
innere Neibung und der Ausdehnungstoeffizient der Milch ift größer und bie 
Oberflä—enfpannung kleiner als die des Waſſers. Bei einer Wärme über 50° 
bilbet fich an der Oberfläche ruhig ftehender Mitch eine Haut, die aus geronnenem, 
Heine Mengen der übrigen Milcbeftandteile einichliegendem Kafein und Albumin be- 
steht und fich, fo oft man fie entfernt, immer wieder erneuert. Die Hautbildung 
hat zur Folge, daß die Milch beim Auftochen die Wände der Kochgefäße leicht 
überfteigt Da das Eiweiß beim Erhitzen gerinnt, überziehen fich beim Kochen 
der Milch Boden und Wände der Gefäße, wenn man nicht fleißig rührt, mit einer 
dünnen Kruſte von geronnenem Eiweiß, die verfohlt, wodurch die Milch einen 
brenzlichen Geſchmack und Geruch erhält. Den eigenartig ſüßlichen, vielen Menſchen 
unangenehmen „Kochgeruh“ und „Kochgeichmad“ nimmt die Mil beim Erhitzen 
bis auf 70° niemals, bei Wärmegraden zwiichen 70 und 75° zuweilen, und bei 
Wärmegraden über 75° immer an. Wärmegrade biß zu 60° verträgt die Milch 
etwa 30 Minuten lang. ohne fich merklich zu verändern. Hält man fie jedoch 
längere Zeit auf Wärmegraden zwilchen 60 und 100°, . oder focht man fie auf, 
jo erleidet fie neben den bereit® erwähnten Veränderungen noch weitere Die 
vegetativen Formen der ihre Haltbarkeit bedrohenden und der fonft in ihr vor= 
handenen niederen Pilze fterben größtenteils ab; die ihr eigentümlichen Enzyme 
werden vernichtet; dag Albumin gerinnt; das Kaſein ſowie die Mineralbeitandteile 
verändern ihre Eigenfchaften und bei langem Erhigen bleibt auch die Art der 
Verteilung des Milchfettes und die Beichaffenheit bes Milchzuckers nicht unberührt. 
Das beim Ausmelfen der Milch in flüſſigem Zuſtand vorhandene Fett erftarrt 
beim Abkühlen der Milch langjam, ein Vorgang, der nicht ohne Einfluß auf einzelne 
Eigenfchaften der Milch. namentlich auf das ſpezifiſche Gewicht, bleibt. Zür die 
allermeiften Bakterien, die Krankheit erregenden nicht ausgeichloffen, ift die Milch 
ein vorzüglicdes Nährmittel. ALS Hauptbeitandteile enthält die Milh Waſſer, 
eiweißartige Stoffe (Eimeißförper, Albuminate, Proteinftoffe,, Milchfett 
(Butterfett), Milhzuder und Salze, vorwiegend Mineralfalze. Vermöge diefer 
ihrer Zufammenjegung zählt die Milch einerjeits zu den „vollfommenen“ Nahrungs- 
mitteln, zu denen, die alle nötigen Nährftoffe enthalten, und andrerjeit3 zu den 
„nahrhaften", zu den an Eiweißſtoffen reichen Speiſen. da das Nährjtoffverhältnis 
ihrer Trodenmafje im Mittel das von 1:3,74 ift. Überdies find die Nährftoffe 
in der Milch alle leicht verdaulich, alfo vorzüglich befömmlich.') Neben den 
Hauptbeftandteilen enthält die Milch noch geringe Mengen anderer Stoffe, auch 
ſtickſtoffhaltiger Stoffe, fogenannter „Ertraftivftoffe”. Aus der Eigenichaft 
frifcher Milch, gewiſſe leicht veränderliche Stoffe, mit denen man fie verjegte, zu 
fpalten, oder zu reduzieren, oder unmittelbar oder mittelbar zu orydieren ſchließt 
man auf die Gegenwart von bejonderen diefe Wirkungen hervorbringenden Stoffen, 
von „Enzymen“ in der frijchen Milch. Bei Wärmegraden zwilchen 70 und 100° 
werden die Enzyme vernichtet, und zwar um fo jchneller, je höher der Wärmegrad 
ift, dem man fie ausfegt. Die reduzierende Wirkung foll fich wieder einftellen, 
wenn man die Milch auf Zimmerwärme abkühlt und mit einen Mengen ge— 





1) Bergl. F. 3. Herz, Slugichriften der Deutihen Landw.-Geſellſchaft, Heft 2, Wild, 
Butter und Käfe; Heit 14, Die Mich und ihre Erzeugnifie für die Vollsernährung; ferner: 
Die Käfetoft, Augsburg bei Reichel, 1893. 
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ronnener Milch verſetzt. Durch Verdünnen der Milch mit Waſſer wird ihre 

higfeit, unter der Wirkung von Lab zu gerinnen, vermindert, geht der natürliche 

uregrad zurüd und vermehrt fich der Gehalt an gelöitem Kalt. Bei gefunden 
Kühen verläßt die Milch die Drüfenbläschen volltommen bafterienfrei. Die niemals 
fehlenden Batterien gelangen fomit —— nachträglich in die Milch: teils 
noch im Euter von der unteren inneren Wand des Zihenkanals und den Aus— 
führungsgängen, teils außerhalb des Euter8 durch die Berührung der Milch mit 
unteiner, ftauberfüllter Luft, oder mit unreinen Händen und mit Milchgeräten, an 
denen Balterien haften, ober duch Verunreinigung der Milh mit Mift und 
Futterreſten. 

Da die genoſſene Milch im Magen ſofort gerinnt und das entſtehende Ge— 
rinnſel einen Teil des Mageninhaltes einfchliet, verwendet man Milch oft mit 
gutem Erfolge als erjte8 Gegenmittel bei vorkommenden Vergiftungen, namentlich 
Iolchen mit anorganiſchen Giften. Die fogenannte bafterizide Wirfung der 
Mil, d. h. ihre Eigenfchaft, ſchädliche, in ihr vorhandene Batterien langſam zu 
töten, dürfte wohl lediglich al3 das Ergebnis eines Kampfes der Milchläurebatterien 
mit den anderen Bafterien, bei dem die Milchjäurebafterien obfiegen, zu be— 
trachten fein. j 

Als Sonderbarfeit fei endlich noch erwähnt, daß ſchon ſeit Jahrtaufenden 
Perſonen, die in verftectem Einvernehmen ftehen, die Milch zum Austaufch ge- 
heimer Nachrichten zu benüßen willen. ») 

1. Optijche Gigenihaften. Ihre Undurhfichtigkeit und ihre weiße, manchmal ſchwach 
ins @elbliche, oder bei wenig gehaltreiher Milch in® Bläulice fpielende Farbe verdankt die Mic, 
Hauptfählic den zahllojen in ihr fhmebenden mit freiem Auge nicht ertennbaren Feinügeichen 
und weiter dem in ichwebendem Buftande vorhandenen Anteil ihrer Eiweißlörper und Minerals 
falze.) 2. Vaudin hat gezeigt, daß die Kaltphosphate der Milch zum Zeil in einer Art von 
tolloidem Zuftande in der Mild vorhanden find und in dieiem Zuſtande durch die in der 
Milch nie fehlenden Altkalizitrate gebracht werbden.?) Geringe Zufäge von ägenden und kohlen- 
fauren Alfalien zur Mil mirten „aufhellend“. Betrachtet man ein Serzenlicht durch eine 
fehr dünne Milchſchicht, fo läßt fich die meiſtens gelblich, zuweilen jedoch auch rötlich eripeinende 
Flamme in ihren Umriſſen deutlich erfennen. Leeumwenhoef war der erfte, der die Undurch— 
fichtigleit der Mil durch das Borhandenjein der Fetttröpfchen erklärte, und Donns gründete 
1843 auf die Annahme, die Undurchſichtigkeit fei direkt proportional dem Fettgehalte, die Ein— 


1) Beichreibt man weißes Papier mit Milch und läßt trodnen, fo iſt faum etwas zu jehen. 
Wenn man aber Koblenpulver aufftreut nnd abicüttelt, fo tritt die Schrift, an der allein das 
Pulver haftet, lejerlih hervor. Auch durch mäßiges Erhihen (mit einem heißen Piättftahl) läßt 
I die Schrift jihtbar machen. Schon Ovid ſchreibt in feiner „Runft zu lieben“ II, v. 

27 u. 28: 
Tuta quoque est fallitque oculos e lacte recenti 
Littera. Carbonis pulvere tange, leges. 
Weitere Angaben über die Verwendung von Milch zur Geheimichrlit finden fi, wie mir 
Prof. Dr. Wendland nadzumeilen die Güte Hatte, bei Aufonius (Epiit. 28, 21), der 
im 4. Jahrh. n. Chr. icreibt: 
Lacte incide notas: arescens charta tenebit 
Semper inaspiouas, prodentur soripta favillis. 

Beiter in der Schriit: Hippolytos' Elenchos, herausgegeben von P. Wendland, 1914, 
S. 55, 4 u. 5, wo eß heiht: =al yalanıı BE si ygayeıd zus, elra gogrıw navcas xal Äsıwoar 
Fnındoas zeipsiler] Im zois zu yalanrı yergauulvom ypduuanır, Toras myödnla. 

?) Barmentier und Deyeuz glauben, der „gelöfte Käfeitoff” made die Milch weiß und 
undurdfichtig, ähnlich den wäſſerigen enuffchwemmungen von verriebenem Hirn, und ſprechen der 
Mich den Charakter einer Emulfion ab. Siehe A. F. Fouroroy, Systöme des connaissances 
chimiques etc. Tom IX, Paris, Brumaire 1X. (Nov. 1800), p. 421. 

®) Ann. d’Institut Pasteur VIII, p. 886—862; Compt. rend. 120, p. 785; Joly et 
-Filhol, Recherches sur le lait, Bruxelles 1856, p. 156, No. 3. 
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richtung feines „Laktoſtopes“.i) Die Dide der Milhichicht, bei der man die Flamme eben 
nod; erkennen kann, ift, abgeiehen davon, daß aud; der folloide Teil der Eimeiß- und Minerals 
ftoffe die Durchfichtigkeit der Milch vermindert, zwar vom prozentlihen Fettgehalt der Milch ab» 
hängig, aber ihm durchaus nicht. etwa umgefehrt proportional, da fie auch von der Größe der in 
Überwiegender Menge vorhandenen Fettfügeihen beeinflußt wird. Eine Kugel vom Halbmefier r, 
die parallelen Lichtftrahlen außgefegt iſt, hält ebenfoviel Licht auf, wie eine Scheibe, die der 
Flache M des größten Kegelfreijes gleihlommt und ſenkrecht von den Lichtſtrahlen getroffen wird. 


Aus der Kugel mit dem Halbmefjer r könnte man n° Kugeln vom Halbmeffer z und mit größten 


Kreifen von der Fläche 4 herftellen. Diele m? Kugeln würden, wenn ihre Mittelpunkte ſämt- 
lich in einer Ebene ſenkrecht zum einfallenden Lichte lägen, ebenfoviel Licht aufhalten wie eine 
Fläche von ber Größe mM =n.M, fomit rn mal mehr, als die eine Kugel vom Halbmefjer r. 


Dan fieht, daß eine beftimmte Fettmenge um jo mehr Licht aujhält, je feiner fie verteilt ift, und 
daß im günftigften Sale die das Licht abkaltenden Flächen den Kugeihalbmeſſern genau ums 
gefehrt proportional find. Hieraus erklärt es fih Hauptfählic, dab die Beſtinimung des Fett: 
gehaltes der Milch nach den jogenannten optiihen Prüfungsmetgoden, die von der faljchen 
außfegung außgehen, es märe in allen Milhproben von gleihem Fettgehalt auch die Art der 
Verteilung bed Fettes genau diejelbe, unficher und unzuverläffig find. ?) 

Nach den Unterjuhungen, die in meinem Laboratorium an Mil mit 13,55%, Trocken⸗ 
maffe und dem Aziditätsgrad 8,1 im Jahre 1906 ausgeführt wurden, betrug bei 17,4 bis 17,6° 
der Brehungserponent des Effigjäurejerums (aus 100 ccm Milh mit 2 ccm zmanzigs 
progentiger Eifinläure bei 65° in zehn Minuten gewonnen) 1,343 880, des Labjerums (aus 
100 com Milch bei 30° in fünf Minuten gewonnen) 1,343 880 und des Serumß ber freiwilligen 
Gerinnung (au8 100 com Mild) bei 28° in achtzehn Stunden gewonnen) 1,343 937. Xabjerum 
und Serum ber freiwilligen Gerinnung wurden zweimal filtriert und vor dem zweiten Filtrieren 
sehn Minuten lang auf 65° erwärmt.) Mit abnegmendem Gehalt der Milch an Trodenmajje 
Ygeint unter ſonſt gleihbleibenden Umftänden der Brechungsexponent des Serums zurüdzugehen. 

2. Geruh und Geihmad der Milch. Beſonders leiiht nimmt die Milch während bed 
Meltens riechende Stofje auß ihrer Umgebung auf, weil fie beim Melten durch die nicht zu ver— 
meidende Bildung großer Mengen von Schaum in auögiebigfte Berührung mit der umgebenden 
Luft fommt. Die Ganigtet der Milch, Gerüche feitzuhalten, dürfte auf die auch dem Milchfett 
zutommende Eigenjhaft aller flüffigen Fette, Riechſtoffe aufzulöfen, zuridzuführen fein. Am 
bäufigften beobachtet man den fogenannten „tieriichen Geruch” und den „Stallgeruh“ an 
der Milh. Der tieriihe Geruch, ber in eigenartiger verichiedener Weife an ber Kuh, Schaf- 
und Ziegenmilch auftritt, ift nichts anderes, als der haupiſächlich der Hautausdünſtung diejer 
Tiere anhaftende Geruch, den die Milh angenommen hat, und der Stallgeruch ijt der Geruch 
der Ausdünſtung des Stalldüngerd. Es farın vorlommen, daß die Mil auch noch andere Ge— 
rüche zeigt, den Geruch nad Arzneimitteln oder nach Ölfarben oder nad Rauch ujm. Mandıe 
dieſer Gerüche verlieren fich ſehr raſch wieder, wie z. B. der nad Karboliäure und Terpentinöl, 
andere haften der Milch jehr lange an. In jeltenen Fällen erhält die Milh einen Beigeihmad 
dadurd, daß Athertiche Öle oder flüctige Jettſäuren aus gemifien Sutterftofien in fehr geringer, 
aber doch dur den Geihmad noch mwahnehmbarer Menge, in die Mil übergehen. Von 
mancem fremdartigen Gerud und Beigeihmad, z. B. vom „Rübengeihmad“, audı vom Koch— 
gelhmad ann die Milch durch Pafteurifieren mit nachſolgendem Kühlen und Auslüften wieder 
efreit werben. Wenn die Milch bei Zutritt der Lujt eine Viertelftunde lang oder länger von 
der Sonne beichienen wird, nimmt fie einen unangenehmen bitterlihen @ejhmad infolge davon 
an, daß fid) unter der Einwirkung des direften Gonnenlihtes der Ganerftoff der Luft mit dem 
Milchfeit verbindet. Dieſe Wirkung Tommt hauptjähli den blauen Strahlen des Sonnen— 
uͤchies zu. 

3. Spezifiſches Gewicht der Milh. Alle Angaben des vorliegenden Buches über das 
fpezifiiche Gewicht von Milh und flüffigen Milherzeugnifien beziehen Er auf 15° C. und auf 
deitillierte8 Wafjer desſelben Wärmegraded. Man beftimmt das jpezifiihe Gewicht in der Praxis 
ſtets mit giäiernen Senkwagen, und zwar womöglich mit folhen, die eine fichere und genaue 
Ableſung bis auf die vierte Dezimalftelle ermöglichen. Wenn eine Milchprobe bei 15° und be» 





%) Compt. rend. 
25. Sept. 1843, p. 5 . 
*) Siehe Mildzeitung 871, ©. 27. 

®) Berg. Land. Jahrbücher, 11 (1882), ©. 699; Milz. 1902, ©. 49 u. 1903, ©. 610, 








Seance du lundi 20. Fevrier 1843, p. 451—452 et Seance du lundi 
8. 
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gen auf ebenjo warmes deitillieried Wafjer das fpezifiihe Gewicht SS 1,032 befäke, wilde 
7 bei 15° und bezogen auf Wafier von 4,08 ° das jpezifiihe Gewicht S, = 1,03113, und über- 
dies noch ungerechnet auf den luftleeren Raum, das fpezifiiche Gewicht S, = 1,03109 zeigen, 
Es ift nämlich 

S = 8.0,99916 und 5, — S. (0,99916—0,00119) + 0,00119. 

Die Reduktion des ſpezifiſchen Gewichte auf den Iuftleeren Raum Hut für die gewöhnliche Praxis 
keinen Bert. Wird das fpezifiihe Gewicht einer und derjelben Milhprobe unmittelbar nad dem 
Mellen bei Temperaturen unter 30° mit der Senkwage oder dem Pyknometer, und dann wieder 
vier bis jech® Gtunden jpäter beitimmt, fo findet man es im zweiten falle ftet3 etwas höher. 
Der Unterjchied beträgt zwiſchen 0,5 und 1,5, im Mittel etwa 1,0 Taufenditel des ſpezifiſchen 
Gewichte. Man beobachiet aljo unter ben gegebenen Umftänden eine allmäpliche „Berdihlung” 
der Milch, die manchmal, allerdings nur in ganz geringem Grade, noch Über bie angegebene Zeit 
hinaus anmwädit. Bemerkenswert ift, da man fie weder an ſcharf entrahmter Magermild, noch 
auch bei Wärmegraden beobachtet, bei denen ein Erftarren deö flüffigen Fettes unmöglich ift. 
Man hat diefe von Dnevenne!) 1841 zuerſt beobadıtete Erſcheinung auf die verſchledenſten Ur- 
faden zurüdzufüpren verjucht: auf das Entweiden der in der Mil gelöften Cafe; das raſche, 
maſſenweiſe — der Fettfügelhen in friſch gemolkener Milch; das Abdunſten von Wafler 
aus der Mil; eine langfam vor ſich gehende Auflöfung gewiſſer, nicht näher bezeichneter feiter 
in der Milch ſchwebender Körperen; ein „Nahquellen“ des Käjeftoffes; das Eintreten einer 
molehularen Änderung im Anbau des Milhzuders, und endlich da8 almählihe Erftarren des 
beim Außsmelten ber Milch flüffigen Mitchfettes iyloige der beim Stehen eintretenden Abkühlung. 
Es kann nunmehr als feftitehend gen) daß die fragliche Erjheinung, wie dies ſchon 1890 
der Japaner Toyonaga im Laboratorium der Kgl. Bayeriihen landmwirticajtlihen Zentral- 
Verſuchsſtation zu München experimentell zu beweifen bemüht war, lediglich bie Folge der fort- 
Ichteitenden, beim -Abkühlen der Mitch ftattfindenden Erftarrung flüifigen Milchfettes iſt. Ale 
übrigen Extlärungdverfuche erweilen fi als unhaltbar. Wenn ſich das Volumen des Milchfetles 
beim Erſtarren um 2 biß 3 Prozent änderte, würde fich infolge davon, wie ſich leicht berechnen 
läßt, das fpezifilche Gewicht der Mitch bei einem Fettgehalte von 3,4°/, um etwas weniger oder 
etwa® mehr, als um einen Grad (0,001) erhöhen. Man nimmt im allgemeinen als felbft- 
verftändlih an, daß die in der Mil ſuspendierien Stoffe auf die chemiſche Wage und auf die 
Sentwage ebenio einwirten, als wenn fie gelöft wären, obgleich ſich died durchaus nicht ohne 
weitere von jelbit verfteht. Mach?) Hat gezeigt, daß die in einer Fluſſigkett jußpendierten und 
ſehr fein verteilten Körper nur dann mit ihrem ganzen Gewichte auf Wage und Aräometer wirken, 
wenn fie entweder ruhen, oder ſich dod nur mit gteichörmiger Geſchwindigkeit, alſo ohne Be— 
chieunlgung bewegen. Da dieſe Bedingungen für die in der Milch fuipendierten Körper zutreffen, 
möüfjen vergleichende, einerjeit® mit der Wage und andrerjeit® mit der Senkwage audgeführte 
Beitimmungen des ſpezifiſchen Gewichtes der Bm bei forgfältigem Arbeiten volllommen überein= 
jtimmende Ergebniſſe liefern. Bemerkenswert ift noch, daß fettreihe Mitch trog ihres Reichtums 
an dem ſpezifiſch leichteſien Milchbeftandteile ein vermindertes ſpezifiſches Gewicht, und fehr fett- 
arme Milch ein erhöhtes nicht zeigt, weil fettreihe und fettarme Milch gewöhnlich auch reich oder 
arm an den übrigen feften Milhbeftandteilen ift. Im allgemeinen tolgen die Schwankungen bed 
ipezifiihen Gewichtes der Milch recht genau den Schwankungen des Gehaltes der Milch an fett- 
freier Trodenmafie. " 

4. Die Reaktion der Mil. Seit etwa 1840 ftritten Ärzte und Chemiker um die Frage, 
ob die Milch ſich als eine ganz ſchwach jauer, oder ganz ſchwach alkaliſch, oder als eine neutral 
reagierende Flüffigkeit kennzeichne. Donns und Yamperriöre bezeichnen die Frauenmilch 
al8 leicht altaliich reagierend, Heidlen, Bouflingault, Join und Filho! behaupten von der 
Kuhmilc das gleiche, und Ouevenne und andere geben an, daß die Kuhmild oft eine ganz 
ſchwach fauere Reaktivn erfennen laſſe. Der lange Streit fand erft 1872 durd den von 
Soyrblet*) geführten Nachweis jein Ende, daß fiiihe Mid niemals neutral reagieren Könne, 
fondern ftet8 eine ſchwach jauere und ſchwach alfaliihe Reaftion zugleich aufweiien müffe, weil 
fie neutrales und ſaueres Altaliphosphat und Alfalitarbonat enthält. Die neutralen Verbindungen 
K,HPO, und Ne,HPO, reagieren altaliich, die jauren KB,PO, und NaH,PO, dagegen fauer, 








1) M6moire sur lelait par Th. A. Quevonne, Annales d’hygiöne publique et de mödieine 
lögale, I. serie, tom. XX—XXVI, Paris 1841, p. 5—125 und Deuxiöme Memoire sur le 
lait, ebenda, p. 257—380. . 

®) Dos fpezifiihe Gewicht der Kuhmild und deſſen Änderung kurz nad dem Ausmelten 
zon 8, Sleiiämann und Gg. Wiegner, Journal für Sandmhläaft, D- 61, 1913, ©, 283 

i8 323. 


®) Boggenborffs Annalen 1865, Bd. 126, &. 324—330. 
ZJournal für praft. Chem. 1872, 6, 19 und Zeitſchrift für analyt. Chem. 1888, 27, ©. 53. 
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und Gemenge diefer beiden Gruppen von Salzen zeigen ſowohl faure als auch allaliſche Reaktion, 
d. h. fie reagieren amphoter oder ampbihromatiid. Wenn auch die in friiher Milch ſtets 
vorhandenen Milhjäurebafterien alsbald nach dem Welten anfangen, ih 7 vermehren, fo dauert 
€8 doc} ftetß längere Zeit, bis e8 zum Zerfall von Milhzuder, zur Midläurebildung kommt. 
Man Hat die Zeit, in der fi zwar da8 Mildfäureferment vermehrt, der urjprüngliche Säuregrad 
der Milch aber nicht zunimmt, da8 „Intubationsftadbium“ ber Wil genannt. Es dauert bei 
10° etwa 48 biß 72, bei 15° etwa 20 bis 24, bei 20° etwa 12 bis 20 und bei 37° etwa 6 Stunden, 
bis die ſaure Reaktion zunimmt. Während der Inkubationdzeit kann ber Säuregrad von Milch, 
die in offenen Gejäßen fteht, infolge des Entweichens von Kohlenjäure fogar vorübergehend um 
ein geringe8 abnehmen, oder e8 kann das Anwachſen des Säuregrades dadurch verzögert werben, 
daß eine Zeitlang nur eine der abdunftenden Kohlenfäure äquivalente Menge von Milhiäure ent» 
fteht. Erwärmt man Mil, oder läht man fe dur eine Zentrifuge gehen, fo tritt die allaliſche 
Reattion, fofern fie noch nicht verihwunden it, deutlicher hervor und vermindert ſich zugleich die 
jaure in dem Maße, als es dein Hierbei eintretenden Koblenjäureveriuft entipricht. 

5. Die Azidität der Milch. Dan verſteht darunter die buch die Anweſenheit der jauren 
Phosphate bedingte natürliche jaure Realtion, welche die Milch gegen Phenoiphtalein zeigt, 
und welche erit duch Bufag einer beftimmten Menge von Allail zum Verſchwinden gebradt 
werben fann. Die Anzahl von Kubilzentimetern Einviertel-Normalnatronlauge, die man nötig hat, 
um in 100 com Milch da8 Auftreten der altaliſchen Reaktion hervorzurufen, dient nach Sorhlet 
und Henkel!) als Maß für den Aziditätsgrad. Wir werden uns bei allen Angaben über die 
Azidität der Milch ausſchließlich dieſes Maßſtabes bedienen. Ein com Einviertel-Rormalnarron: 
fauge enthält 0,01 g NaHO und jättigt 0,0225 g Milhiäure. Wäre demnach für Milch mit 
dem fpezifiihen Gewichte 3 der Mziditätägrab a geiunden worden, fo entipräche dies einem Ge— 


Halte der Milch an Mildfäure von 2.83 Vrogent. Der Mziditätägrad friiher Milch 


ſchwankt zwiihen 6,0 und 8,5, meiften® jedoch nur zwiſchen 6,4 und 7,6%. Verſeht man Milch 
mit deftilliertem Waſſer, jo vermindert ſich der Aziditätsgrad mit fteigendem Waſſerzuſahze ftetig. 
Im Mittel hat der Aziditätßgrad den Wert 7, d. h. es erfordern 100 com friiher Milch etwa 
7 com Einviertel-Normalnatronlauge bis zum Wuftreten der altalijhen Reaktion. Er geht 
gewöhnlich mit voranicreitender Laktation zurüd und bat nicht für die Milch aller Haustier- 
arten den gleichen Mittelwert. Am höchſten ſcheint er bei Schafmildh und am menigiten hoch 
bei Stutenmild zu liegen. Wenn die Azidität der Mih 9—13, im Mittel 11, beträgt, gerinnt 
fie beim Kochen, und wenn fie auf 26—32, im Mittel auf 29, geftiegen iſt, tritt die Gerinnung 
icon bei gewöhnlicher Zimmerwärme ein. Durch Zuſatz von verdünnten Säuren kann die Milk 
fofort, und, wenn man ihr ſtarkes Lab unter pafienden Nebenumjtänden beimiſcht, in furzer Zeit 
zum Gerinnen gebracht werden. Die in jäuernder Milch entftehende Milchſäure, ſowie auch Lab 
und labartige Fermente, wie fie von manchen Bakterienarten außgejchieden werben, verwandeln 
die Milch in eine tn ſich geihlofiene, zufammengängende geronnene Maffe, wogegen Eifigiäure 
und verdünnte DMineraljäuren bei gleihen Nebenumjtänden ein flodige® Gerinnſel in ihr er= 
zeugen. Reinlich gemolkene und jorgfältig behandelte Mitch kommt bei 16 friſch ungefähr nach 
35, und pafteurifiert nad 70 Stunden, und bei 80 frijch etwa nach 60, und pafteurifier nach 
130 Stunden zum freiwilligen Gerinnen. 

6. Unterwirft man Mith der Dialyfe, fo findet man, daf außer dem Mildzuder nur 
noch Mineralfalze, und von dem ftidftofihaltigen Zeil der fogenannten Ertraktivftoffe nur die im 
Außerft geringer Menge vorhandenen aus dem Blute ftammenden „Abfallitofje‘, wie Harn- 
ftoff uf. difjundieren. Nicht diffufionsfähig find die übrigen ſtigſtoffhaltigen Extraftivftoffe ſamt 
der ganzen Menge der eimeißartigen Stoffe der Milch. Die Dialyie kann man in der Weiſe 
bemerfitelligen, daß man 100 ccm Milh unter Zuſatz von 2 ccm einer zehnprozentigen alto= 
holiſchen Löſung von Thymol in einem Schlau aus Pergamentpapier folange im fließenden 
Waſſer liegen läßt, biß der Milhzuder gänzlich verſchwunden ift, was etwa 14 zog dauern 
tann. Während diejer Zeit wird man, wenn der Thymolgeruch ſchwächer wird, öfters Heine Zu— 
jäge von Thymollöſung machen müſſen. 

7. Die Mil und Die Wärme. Das Dichtigkeitsmaximum der Mil?) liegt nicht wie 
beim Waſſer bei 4,08°, fondeın unter dem Gefrierpunft des Waflers. Beim Abkühlen nimmt 
dad Volumen der Mild mit fintender Wärme, auch wenn eine Unterfüflung un mehrere Grade 
eintritt, jolange die Milch flüffig ift, ununterbroden ab. Erſt im Augenblid des Erſtarrens 
beginnt die Ausdehnung, die um jo ftärker ift, je größer die Unterfühlung war. Es kommt 
daher leicht vor, da Gefäße, in denen Milch einfriert, zeriprengt werben. Gefrorene Milch ift 





') Die Landw. Verj-Stat. 1888, 35, ©. 369. 
) B. Fleiſchmann, Beiträge zur Phyfi der Milch. Sitzungsber. d. fgl. Bayer. Akademie 
d. Biffenfhaften, math.-phnfil. Alafe &. IV, Heft IL, 1874. 
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pezifiih leichter als flüffige und ſchwimmt auf diefer, jelbft wenn die flüffige Milch kocht. Der 
Ausdehnungsloeffizient der Milch wächſt mit fteigender Wärme und mit dem Gehalte der Milch 
an Zrodenmafie, und ſcheint etwas gröher als der des Waſſers zu fein. Der Siedepunft der 
Milch liegt, wie erwähnt, etwas, d. im Mittel etwa um 0,16% höher, als der des Waflers 
bei gleichem Luftdrud, und der Geirierpunft liegt zwilchen — 0,540 und — 0,590. Bei der 
Beftimmung des Gefrierpunttes der Milch bemerft man ſteis, daß vor Beginn des Eritarrunge- 
vorganges eine Interfüblung, oft um mehrere Grade unter den Gefrierpunkt, eintritt, und dak 
fih dann die Temperatur plöplih auf den Grad des Gefrierpunftes erhöht, um während des 
weiteren Erſtarrens der Milch fonftant zu bleiben.') Die Bujammenjegung des bereitö er- 
ftarrten Teils auf der einen und des noch flüijigen Teil® auf der anderen Seite erweiſt ſich nadı 
den in meinem Laboratorium ausgeführten Verſuchen als ziemlich verſchieden, aber ftets finder 
man den flüffigen Teil reicher an Trockenmaſſe als den eritarrten. In bezug hierauf Ipricht man 
von einer Entmiidhung der Milh, die beim Gejrieren eintritt. Bei einem diefer Verſuche, bei 
dem Mid mit 3,10%, Fett, 11,984 %, Trodenmafje und dem fpezifiihen Gewicht von 1,032 
bei 15° unter bejtändigem Umrühren zum Gefrieren gebracht wurde, fanden fi im feften Teil, 
der etwa 33 °/, vom verwendeten Milchgewicht betrug, 2,49%, Fett und 9,54%, Trodenmafie, 
in dem fiüifiggebliebenen Teil aber 3,30%, Fett und 12,48%, Lrodenmaffe. Interließ man das 
Rühren, fo waren die Unterichiede ftet3 geringer. Im jeften Teile tommen manchmal Kriſtalle 
vor, bie jaft nur uud Wafjer beflehen.°) Da das Feit der etifügelhen beim Frieren 
der Mitch jeſt wird, jo verbuttert fih Milch, die gefroren war und die man vorfichtig bet Wärme: 
graden, die unter dem Schmelzpunkt des Butterfetteß liegen, wieder auftauen ließ, leichter als 
Müd, die vorher nicht gefroren war. Nicht unwahrſcheinüich ift, daB beim Einfrieren der Mildı 
auch der Zuftand des Käleftoffes ſowie die Zufammenfegung der Mücjalze und damit die ur- 
fprüngliche Beſchaffenheit der Milch verändert wird. Die Wärmelapazität der Milch wurde von 
mic®) im Mittel zu 0,94, die der Magermilch zu 0,95 und die von Rahm mit 20%, Fett zu 
0,84, dezogen aut die Wärmelapazität des Waſſers und bei Warmegraden zwiſchen 14 und 100%, 
gefunden. 

Die Wärme, bei der die Eiweißkörper der Milch gerinnen, ſchwankt je nad dem Ge— 
halte ber Milh an Mıneraljalzen und fteigt mit wachſendem Salzgehalte. Globulin tommt etwa 
bei 60°, Aıbunin bei 72% und Kaſein bei 135° zum Gerinnen. Zugleich mit den Eiweißkörpern 
fallen ſtets kleine Mengen von Tritalziumphosphat aus, auch will man in den Eimeißniederihlägen 
Spuren von organiſchen phosphorhaltigen Verbindungen nachgewieſen haben. Die Gerinnung 
der Eiweißförper erfolgt nicht plöglic, ſondern immer in der Weile, daß fie ſchon un 8 bis 10° 
unter dem angegebenen Wärmegrad beginnt, dab dann bei dem bezeichneten Wärmegrad die Haupt: 
menge gerinnt, und daß die legten Spuren erit bei höheren Wärmegraden abgeichieden werden. 

ei 50° etwa beginnt die durch Abduniten von Waſſer aus der Milch veranlaßte Haut- 
bildung an der Milhoberfläde, und bei etwa 80° nimmt die Mil Kochgeruch und Kochgeſchmact 
an, der vermutlich dadurch entiteht, daß durch das Erwärmen minimale Mengen von Bho&phor 
und Schwefel auß den Eimeißtörpern ausgeihieden werden und flüchtige Verbindungen eingehen. 
Wie erwähnt, laßt ſich der Kochgeſchmack dur Erhihen der Miich mit nachſoigendem Auslüften 
und Kühlen bejeitigen, was dafür fpricht, daß er duch flüchtige Verbindungen veranlaßt wird. 
In der Tat lafjen fi) aus gefochter Milch Spuren von Schweielwajierftoff außtreiben. 

BVistofirät und ſpezifiſches Gewicht der auf Wärmegrade über 60° erhipten Milh er- 
icheinen, wenn Wafjerabdunitung möglichſt vermieden wurde, als etwas vermindert, wohl des— 
wegen, weil Heine Mengen von Eiweißſtoffen und Mineraljalzen niedergeichlagen wurden. Findet 
beim Erhigen lebhafte Waſſerabdunſtung ſtatt, jo wird dadurch die eingetretene Verminderung 
der Bistofität und des fpezifiihen Gewichtes ganz oder teilweile wieder aufgehoben. Der Wehalt 
an Kohlenfäure geht beim Cıhipen der Mildy ftets ftart zurüd, was zur Folge bat, daß fidh 
nicht nur die faure Neaktion, fondern aud der Gehalt ber Milch an gelöjtem Kalt um ein ge- 
ringes vermindert. 

Bas dad Milchjett anbelangt, jo wird defien Verteilung durch Erhitzen der Milch bis 
zum Kodpuntt kaum verändert. Erſt nach längerem Soden oder überhihen der Milch bemertt 
man an der Milhoberflähe größere mit freiem Auge erfennbare etitropjen, die dur Ber- 
einigung von Feittügelchen entftanden find. 











') Sechs in meinem Laboratorium mit ſechs verſchiedenen Proben unverfälichter Mitch 
auf8 forgfältigfte auögefügrte Gefrierpunfiäbeitimmungen ergaben Zahlen, Die auilten — 0,550 
und — 0,59 ° jhmwanften. Das Mittel aus allen Beftimmungen berechnet fih zu — 0,565 °, 
und die Unterfühlung ging in einem alle bis auf — 4,20%. Anm. d. Berjajiers. 

*) Bergl. Siegfeld, Hild. Moll.-Btg. 1899, ©. 497. 

*) ®. Zleiihmann, Über die 1pezifiihe Wärme der Milch. Journ. für Landwirtſchaft 
Bd. 50, 1902, ©. 33 bis 76. 
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Sehr merkwürdig iſt das Verhalten des in ber Milch fchmebenden, aus leichter umd 
ichwerer ſchmelzbaren Giyzeriden beftehenden Milchjetted beim Abkühlen der friſch gemollenen 
Milch. Wenn auh das Milhiett Glyzeride enıhält, deren Schmelzpunkt weit über 35° Tiegt, 
io fteit fit doch das innige Gemenge jämtliher, das Milchfett bildender Glgzeride bei der anz 
gegebenen Temperatur alö eine homogene, völlig tlare, ölartige Flüifigteit dar. Überlägt man 
teines, geichmolgenes Milchjett unter langfamer Abtühlung längere Zelt fich felbit, jo beginnt 
fih bei etwa 24% eine Entmiſchung anzubahnen, injolge deren ſich mit der Zeit die ganze Maſſe 
in einen friftalliniiden, mehr oder weniger feften, und in einen darüber ftehenden ölartigen Zeit 
jondert. Kommt es bei der Abkühlung nicht zu einer eigentlihen Entmiſchung, jondern bleiben 
die flüffigen mit den zuerit erftarıenden Teilen im gleihmähigen Gemenge, jo wird die ganze 
Maſſe zunächſt bieiig, dann falbenartig, dann zum Streichiett und endlich; zu einem }eften, talg= 
artigen Körper. Von eınem plöglihen Übergang des fompliziert zufammengefegten Milhfettes 
von dem flüffigen in den feiten Zuftand fann alfo feine Hede fein. Wiß etwa 1902 galt es als 
fiher, daß das beim Ausmelfen flüjfige Fett der Milhkügelhen in den fogenannten „unter= 
fühlten“ Yuftand übergehe und darin verharre, bis es entweder durch ſtarkes Abtüblen, oder 
durch Erihütterung, wie fie bei der Burtergewinnung ftattfindet, plöglich von dem flüffigen in 
den jeften Aggregatzuftand übergeiligrt werde. eit den Arbeiten Toponagas im Zahre 1890 
wurden im Laufe der Zeit verimiedene Beobachtungen an Milch gemacht, die mit der alten, be— 
ſonders von v. Sorhlet!) vertretenen Anihauung im Wideriprud ftanden, und gegenwärtig 
iann als bewieſen gelten, daß das Milhiett ohne mechaniſche Einwirkung allein bei gemöhn- 
tier Temperatur, aljo bei 20 bis 12°, aud in feiner Emulfion in der Milch, allmählich in 
immer größeren Mengen eiſtarrt und höchſt wahrſcheinlich auch in den Milchtügelchen unter Umz 
händen eine Entmijhung erfährt. So wurde bereit? erwähnt, daß die „Verdichtung“ der Milch 
in den erften Stunden nad dem Meifen und bei Wärmegraden, die unter dem Erſtarrungs- 
punkte des Milchfettes liegen, eine Folge des forticreitenden Feſtwerdens von Milchfett ift.?) Die 
Tatſache, daß durch mechaniſche Einwirtung auf die Milh, durch Erjchütterung zwei einander 
völlig emtgegengefegte Erfolge erzielt werden können: einerjeit® eine volllommenere, den Ent 
tahmungsvorgang benadhteiligende Emulgierung, oder auf der anderen Eeite ein Zufammenballen 
der Fetitugelchen zu immer größeren Yutterflumpen, läßt fih nur daraus erflären, daß ſich der 
größte Teil des Mildhfettes im erften Fade noch im flüfiigen, und im zweiten Sale bereits 
im feften Aggregatzuftande befindet. Der augenblidlihe Zujtand des beim Buttern zufammen- 
Hebenden Feites, ob diejeß noch eine breiige Beichaffengeit befigt, oder ſchon mehr Zeitiateit ge— 
wounen hat, iſt für da® Ergebnis des Buttern® in quantitativer wie in qualitativer Beziehung 
ausſchlaggebend. Aber nicht nur das fpezıfiihe Gewicht der Milch fowie der Entrahmunge- und 
Yutterungsvorgang wird durch die beitändigen Veränderungen, die der Zuftand des Milchfettes 
nad) dem Melfen erfährt, durch den Übergang der Miich auß einer Fettemulfion in eine Feti— 
juspenfion in Mitleidenfhaft gezogen, fondern e8 wird dadurch auch hoch weiter die jpezifiiche 
Wärme, die innere Reibung, die Oberflähenipannung und der Ausdehnungdtoeffizient der Milch, 
der nad} den vorliegenden Unterfuchungen etwas größer, al der des Waflers in, beeinflußt. Es 
ſcheint, als ob während der Abkühlung der Milch das Feſtwerden des Fettes bei Wärmegraden 
äwilchen 30 und 20° verhältnismäßig langfam, und bei 20 bis 120 weit raſcher vor fid) ginge, 
und al8 ob bei 12 bis 100 weitauß der grühte Te des Michiettes nicht mehr flüffig märe. 
Der mittlere Ausdehnungstoeffizient der Mil, und wie es ſcheint auch der Magermild, ift bei 
Bärmegraben unter 10% Heiner, als bei höheren Temperaturen. Es wäre jehr wichtig, den Hier 
angedeuteten verwidelten und ſchwer Mar zu legenden Berhältnifien näher nachzugehen. 

Die eigenmutigen Veränderungen, melde die Mic bei Wärmegraden über 56° erleidet, 
treten in um fo fürgerer geit hervor, je höher der Wärmegrad liegt. Die genügend fange auf 
über 56° erhißte Milch jheidet auf Aula verdünnter Cäuren fein grobfiodigeß, fondern ein fein- 
ilodiges, breiiges Gerinnjel aus, verliert die Empfindlichkeit gegen Lab mehr und mehr, unter 
Umftänden völlig, und färbt ſich dadurh, daB aus dem Wildzuder und dem Käjeftofj kleine 
Diengen toblenitoffreiher Verbindungen entiteen, gelblich oder gelbbraun. Die Entitehung folder 
tärbender Stoffe beginnt ſchon eiwa bei 80°, und jchreitet von 110° am jehr jhnell voran. Die 
durch Erbigen verringerte Gerinnungsfähigteit der Milch läht ſich durch Zufak verbünnter WhoB- 
phorjäure oder löslicher Kalkjalze, auch wohl durch längeres Einleiten von Kohlenſäure in die 
Milch wieder bheritellen Durh Erhipen über 70° verliert die Kuhmilch nicht nur ihre 
Enzyme, fondern aud) die Eigenfchait, durch das Blutierum anderer Säugetierarten, in deren 
Bluibahn Kuhmilh eingeführt worden war, zum Gerinnen gebracht zu merden. Wie jpäter 
noch ausgeführt werden joll, bewirkt das Exhigen der Milch eine teilweife oder vollftändige 


) Die Landw. Berf.-Stat. 1876, 19, 5. 118. 
2) Zeigt. W. Fleiihmann und Gg. Wiegner, Das ſpezif. Gem. der Kuhmild und 
deſſen Änderung kurz nad) dem Ausmelten, Journal f. Landw. 1913, 61, ©. 321. 
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Abtötung ber in ihr enthaltenen Bakterienflora. Durch Aufbewahren bei Wärmegraben 
unter 10°, bei denen die Milchjäurebatterien nur fehr langſam wachſen, läßt fih das Eintreten 
der freiwilligen Gerinnung verzögern, alſo die Haltbarteit der Milch erhöhen. Aus dem An— 
führten ergibt fich, daß durch Erhigen der Geruch, der Geihmad und das Ausfehen der Milch, 
Finer auch die Art der Säuregerinnung, die Tauglichteit zum Verkäen und die Verdaulichkeit, 
und zwar dieſe hauptjählich dur Vernichtung der nützlichen Milhjäurebakterien, in unerwünfchter 
Weiſe beeinflußt wird. Diefen Nachteilen ftehen die Vorteile gegenüber, daß durch Erhigung die 
Haltbarkeit der Milh erhöht und die Gefahr der Verbreitung von Krankheiten duch dic Milch 
befeitigt werden fann. Leitfähigleit für Elektrizität und Gefrierpunfterniedrigung werden duch 
Kochen der Miich vermindert. 
8. Innere Reibung und Cherflähenipannung der Müc. Die der inneren Reibung 
ortionale jogenannte Biskofität oder Bähflüfjigkeit der Milch wird gemöbnlich auf deitillierted 
jafier bezogen und mit dem Reiſchauerſchen Viskoſimeter in der Weife beitimmt, daß man 
entweder im gegebener Zeit und bei gegebener Temperatur zuerft Wafjer und dann Mitch aus einer 
engen, fenfregt fichenden Möhre ausfliegen läht und bie Gerichte ıw und m der auögeflofienen 
Slüffigfeitsmengen beitimmt, oder dadurd), da man gleiche Raumteile von Wafjer und Diila bei 
jebener Temperatur ausfliehen läßt und die hierzu nötigen Zeitmaße 4, Gür Waſſer) und £ (für 
lc) beobachtet. 
Im erften Falle, bei gleicher Auslaufzeit ift die Maßzahl 7 für die innere Reibung der 
Mil direkt proportional dem ſpezifiſchen Gewicht s der Mich und dem durch dieſes fpezifiiche 
Gewicht beftimmten Drude und umgelehrt proportional den Gewichtszahlen ı und m der aud- 
gaufenen Stüfigteitemengen. Sept man fowohl das fpezifiihe Gewicht, als auch die innere 
teibung des Waſſers der Einheit gleich, jo ergibt fih: 


” 
=. 
m 


Angenommen, man habe, immer beredinet auf w = 100 g Waffer, bei 5° gefunden 
m=— 5241 g und s= 1,034; ferner bei 15° m — 56,50 g und s == 1,032 und bei 25° 
m= 60,23 g und «= 1,0285, fo wuͤrden fid) bezw. ald Maßzapten für 7 ergeben 2,08; 1,89 
und 1, 





Im zweiten ‘alle bei gleichen Raumteilen von Waſſer und Milk ift 7 direft proportional 
den fpezifiichen Gerichten der Flüffigleiten und umgefehrt proportional den Maßzahlen für die 
Auslaufzeiten. Man erhält dann 


t 
=... 


Betrug 3. B. die Auslaufzeit für Waſſer £, — 67,3 Sekunden bei 18°, fo fände man 
is die unterfudhte Wild) bei s— 1,0810 und {= 112,3“ für 7: 1,720 
oder „ s=10296 „ t=117,3* „ n:1,798. 

Die innere Reibung der Mild)') zeigt bei gleihbleibender Temperatur für Miſchmilch nur 
geringe Schwankungen, nimmt bei fteigenter Wärme ab, und zwar raſcher, als die des Waſſers 
und hängt ab vom Gehalte der Miih an Trodenmafje, hauptfählic an Käſeſtoff und Fett, meit 
weniger von dem Gehalte an Eiweiß, Milchzuder und Salzen. Koloſtrum und die Milh alt= 
milchender Kühe Haven eine verhältnismäßig höhere, und Magermiih, Mollen und verwäſſerte 
Milch eine geringere innere Reibung, al® gewöhnliche Milh. Sonfervierungsmittel, in üblicher 
Menge der Ein, zugejeßt, verändern den Wert von », faum. Das Eintreten der Zrächtigfeit der 
Küße, deren Milchergiebigkeit, und aud) die Fütterung ſcheinen die innere Reibung zu beeinfluffen. 
Nach den vorliegenden Angaben bewegen ſich die Schwankungen bei 15 bis 20* 

in der Milch einzelner Kühe . . von 1,50 bis 4,20 

in re ven 160 „ 23,00 

in Ziegenmil un 

in Schafmild . .. 240 5 2,70. 

Für die Beftimmung der Oberilägenfpannung der Mild gibt es eine große Zahl ver- 
ihiedener erfahren. Um häufigiten dürjte dasjenige angewendet werben, bei dem ınan bie 
Slüffigleitstropfen zäpft, die aus einer engen jentredht jtehenden Glasröhre bei bejtimmter Tempe- 








) Bergl. W. D. Kooper, Die Beſtimmung der Bislofität der Milch als Mittel zweds 
Feſtſtellung eines jtattgefabten Wafferzufages in Dil. Zentralbt. 1914, 5. 169 u. 201. Der 
Berfafjer ftelt die Formel auf 7 —c, in weldier bie Behauptung ausgejprodien liegt, daß ber 


Quotient aus der Mahzagl m für den prozentiſchen Gehalt der Milh an Trodenmajje in die 
Mahzapl 7 für die Biefofitätägapl Lonftant jei. Der Wert der Kouftanten foll fein: © — 1384. 
4* 
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ratur und beitimmten Drude in einer beftimmten Zeit außtreten. Je gröfer die Tropfenzahl 
wird, um fo geringer ift die Oberflähenfpannung. Nennt man jie y und die Zahl der Waller: 
und Wilhtropfen bezw. x, und x, das ipezifiiche Gewicht der Milch s, und die Oberflächen 
fpannung des Wafierd a, außgedrüdt in Miligramm und bezogen auf das Lnadratmillimeter 


Zlache, fo ift y =. ober, da bei 20° 4 etwa den Wert 7,4 befipt: 


y=74. * 3 

Bei 20° würde alfo z.B. für ,—50, = 172 und s= 1,030 y = 5,328 mg auf das 
Quadratmillimeter fein. Die Oberflähenfpannung wählt mit abnehmender Wärme und iſt viel 
Heiner, als die ded Waſſers. Sie ftellt ſich bei 20% im Mittel etwa auf 5,3 und ſchwankt 
zwiſchen 5,0 und 5,8 mg für das Quadratmiflimeter. Ihr Wert fteigt, wenn man die Milch, 
abrapmt, und in geringem Grade auch, wenn man fie verwäſſert. Kolojtrum zeigt eine verhältnis 
mäßig ſehr geringe Oberflächenſpannung.) Daß Viskofität und Oberflädenipannung mit al 
nehmender Wärme wachen, lehrt ſchon die gewöhnliche Beobachtung. Sobald man nämlich Milch 
unter 10° abfühlt, bemerkt man, daß fie eine eigentümliche, leicht ſchleimige Beſchaffenheit annimmt, 
vermöge deren fich der am der Oberfläche erzeugte Schaum tagelang Hält. ?) 

Bei den Verſuchen, die Bernd. Kobler’) über die fapillare Steighöhe der Milch mit 
Schleierfcem Filtrierpapier Nr. 598 bei 21—25° ausführte, ergab fi) die Steighühe, and« 

. gebrüdt in Zentimeter 
für Mich im Mittel zu 12, Schwankungen von 8 bis 15 cm und 
„ Baler,n „ „3% ” „31 „ 33m. 

9. Einwirtung von Elektrigität auf die Milch: Durch fehr ftarke elektriiche Ströme er⸗ 
leidet die Milch eingreifende Veränderungen; über die ſich jedoch nichts Beſtimmtes angeben läßt, 
meil es nod} an genaueren Unterfuhungen fehlt. Auch die Wirtung von Röntgenftrahlen und radio» 
aktiven Stoffen auf die Milch ift noch nicht näher unterfucht. 

Der Widerjtand W, den ſchwächere eleftrijche Ströme durch die Kuhmilch erfahren, ſchwankt 
nach den hierüber vorliegenden Verſuchen bei 15° zwiſchen 186 und 310, und beträgt im Mittel 
etwa 230 Chm, was rund der Leitfähigfeit L— 43,5.10* nad} der Zormel W. L—1 ent» 
fpricht. Die erjten ausgedehnteren Verſuche über die eleftriiche Leitfähigkeit der Milch wurden 1891 
von Dohrmann‘) und W. Thörner?) angeitellt. Der Wideritand W jdeint unabhängig zu 
fein von der Art der Fütterung der Milchlühe, folange fie im allgemeinen zwedinäßig bleibt, dom 
Alter der Kühe, dem Eintreten der Brunft, vom natürlichen Säuregrad der Milch jowie von 
deren Gehalt an Fett und Trodenmajle. Hauptfählic wird er durch die Gigenart der einzelnen 
Kühe und weiter durch Menge und Beſchaffenheit der Mineralfalze der Mild bedingt. Mit 
fteigender Wärme nimmt er ab. Man hat auch behauptet, daß er zur ausgemollenen Milchmenge 
in geradem Verhältnis ftehe, und gegen das Ende der Mildyzeit, wenn die Kühe altmilch werden, 
äurüdgehe. ferner, daß die zuerit auegemolfene Milch einen geringeren Widerftand zeige, als die 
zulegt außgemolfene, und daß ſich die Milch der vier Euterviertel dem efektriichen Strome gegenüber 
nicht ganz gleich verhalte. Pas Koloftrum zeigt meijlens einen geringeren Widerftand, als reife 
Mil. Sure BWafjerzufag zur Mild erhöht er fi, und mit voranfchreitender Mildfäuregärung 
nimmt er ab. 

Man hat e8 verſucht, die Feititellung der Leitfähigkeit der Milch für den Nachweis einer 
vorgenommenen Verwäſſerung oder eines Zuſatzes von fomervierend wirkenden Eleftrolyten zu vers 
werten. &8 mag jein, daß dieſes Verfahren in manden Fällen gute Dienfte leiiten fann; im 
allgemeinen bietet es jedoch feinerlei Vorteile, die ſich micht auch durch andere Arten der Prüfung, 
und zwar auf einfachere, ſicherere und billigere Weife erreichen ließen. 





') Über Bisfofität und Oberflächenſpannung ſiehe: Franz Sucius, Über Farbftoffabiorption, 
smposfopie und Wisofitöt der Mild, Diii. Leipzig 1906, ©. 46; Emil Dertel, Über die Bis 
tofität der Milch, Diſſ Leipzig 1908; Bernd. Kobler, Unterfuhungen über Visfofität und Ober— 
flächenfpannung der Wild, Difj. Züri 1908, 5. 53 1. Duclauz, Ann. de chim. et de phys. 
1870, 4. ser. vol. 21, p. 378 u. 1878, 5. sör. vol. 13, p. 76, and ®W. Oftwald u. R. Quther, 
Hand: und Hilfsbuch zur Ausführung phyſilo-chemiſcher Mefiungen, Leipzig 1902, ©. 261 u. 262, 
au 3. Koblraufc, Lehrb d. prakt. Bhyf., 9. Nufl., 1901, ©. 217—224. 

*) Die Landw. Verſuchsſt. 1876, 19, 141—145; Berl. Molt tg. 1899, ©. 409 u. 1904, 
©. 519; MilhZtg. 1895, &. 745 und W. Fleifhmann, Dad Emarpidhe Aufrafmungd- 
verfahren ufw., 2. Aufl, 1878, ©. 15 u. 16. 

Siehe Anm. 1, 1. c. S 64. 

+) Hildesheinter Molt-dtg. 1891, 2, S. 14 u. 47, S. 592. J 

>) Chemifer-dig. 1891, 15, ©. 1673. 
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Der Ziegenmilh ſcheint annähernd derjelbe, der Schafmilc dagegen ein geringerer 
Widerſtand, eigen zu fein, al® der Kuhmild.') Je größer die Leirfähigkeit der Milch ift, eine 
um fo größere Zahl von Jonen, und im Zufanımenhange hiermit, von anorganiihen Molekülen 
entgält die Mich. Die Leitfähigfeit der grauenmild; ift viel geringer, af® die der Kufmilc, und 
zwar nur etwaß mehr, als halb jo groß, wogegen ſich in den Ealzen der Frauenmilch verhältniß- 
mäßig mehr diſſoziierte Moleküle finden, als in den Salzen der Kuhmilch. Infolge der freimilligen 
Gerinnung der Mid wächſt, und infolge de Kochens vermindert ſich die Leitfähigfeit. 

Es ift befannt, daß in Eußpenjionen und Cmulfionen durch eleftriihe Ströme eine 
„Aberführung" der jhmebenden Teilchen bewirkt werden fann. So läßt fih auch aus der 
Milk) der größte Teil des fchmebenden Fetted mehr oder weniger rein 3. ® Dadurd auöideiden, 
dak man Wild in einen origontat geftelten feinporigen Tonteller, defien untere Flache in eine 
leitende Flüfjigfeit eintaucht, gießt, und einen eleftrifhen Strom von der in die Milch eingefenkten 
Anode aus durch da8 ganze Syitem jhidt. Das Fett, verunreinigt mit Käſeſtoff, bleibt dabei auf 
dem Tonteller zurüd. Berjuche, dieſe Beobachtung praktiſch für die Vuttergeminnung zu vers 
werten, fcheinen biß jegt noch wenig Erfolg zu veriprechen. 

10. Osmotifher Drud und Gefrierpunfterniedrigung der Mildh. Nach dem 1811 ber 
fannt gewordenen Geſetze des Avogadro (1776 bis 1856) findet ſich bei gleicher Temperatur und 
gleihem Drude, 3. ® bei 0° und 760 mm Quedfilberdrud, in gleichen Raumteilen von Gafen, 
3. 3. im Liter, die gleihe Zahl von Molefülen, und verhalten Ih daher die Gewichte gleicher 
Raumteile von Gaſen wie die Moleulargewichte. Hieraus folgt, daß umgefehrt Gasmengen, deren 
Gewichte den Molelulargewichten proportional jind, den gleichen Raum einnehmen. Läßt man als 
Gewichtseinheit da® Gramm, ald Raummaßeinheit das Liter gelten, und nennt diejenige Gewichts-⸗ 
menge eined Cafes, die das Molekulargewicht des Gaſes zur Maßzahl hat, das „Gramm- 
Molekül“, fo kann man auch jagen: dem Gramm-Mofefül aller Gafe kommt das gleiche Volumen 
zu. Nehmen wir 3. B. das Molekulargewicht des Waſſerſtoffes zu 2 an, und nennen das Molekular- 

ewicht irgend eines Gaſes m fowie das Gewicht des Liters Waſſerſtoff bei 0° und 760 mn 
uedjilberdrud © = 0,08921 g, jo verhalten ſich die Gewichte eine Liter Wafierftoff und eines 
Liters dieſes Gaſes wie 2: m, oder wie 1: .0,5. Es wiegt daher ein Liter dieſes Gaſes 
.m.0, g, und bad Gramm: Molefiil m Gramm, und zwar bei dem Volumen Vom. 5 
rn 1. Dan fieht, der Wert von „V ift unabhängig von m, alfo für alle Gafe lonſtant, 
." 1 
und hat den Bert gda no0s = 42 1. 

Bringt man dieſes Bolumen bei 0° durch einen äußeren Drud auf ein Liter, fo fteht 
nunmehr dad Gramm- Molekül unter dem Drude von 22,42 Atmofphären. Das auf ein Liter 
gebrachte Gramm⸗ Molekül aller Gaſe übt jomit einen Drud von 22,42 Atmofphären aus. Wiegt 


2 
8 m Gramm, fo trft auf 1. im Liter ber Drud von 22 und auf = Gramm im Liter der 


Drud D- x. 224? Ymofpfären bei 0° und 760 mm Quedfberbrud. 
Nun ift, wie ſich beweiſen läßt, der osmotiſche Drud O, d. h. der Drud, den = Gramm 
eines zu einem Liter Slüffigfeit elöjten Körpers ausüben, gleich dem Gasbrud D, den die gleiche 
Gewichtsmenge im gasförmigen Sartande im Liter erzeugen würde. Es ift aljo: 
EEE Almofphären. 
Sollen die hier gewonnenen Säge auf Milch angewendet werben, jo ift zu bedenfen, dab 
das in der Milch ſchwebende Fett einen osmonſchen Drud überhaupt nicht, und die folloiden 
Eiweißlörper einmal als ſolche, und dann weiter wegen ihres ſehr hohen Molelulargewichtes (über 
10000) nur einen jehr Meinen Drud ausüben, den wir vernacdhlärfigen. Der osmoüſche Drud der 
Milch, der aljo lediglich durch ihren Gehalt an Milchzucer und üſchenſalzen hervorgerufen wird, 
berechnet fich, wen das Liter enthält: 




















IO=D=z 


') Bergl. 9. Eoeppe, Vergleichende Unterfuchungen über den Calggehalt der Frauen und 
Kubmild) im Jahrbuch für Kinderheilfunde, Bd. 47, 1898, S. 369—435; C. Schnori, Phyſilalijch- 
chemifche Unterfuchungen pbnfiologifcher und pathofogiicher Nubmilh, Diff. Zürich 1904; Friedr. 
Peterfen, Unterjuchungen über den eleftriichen Widerftand der Milch, Diff. Kiel 1904; Binaghi, 
Die elettriiche Leitfähigkeit der Mich und ihre Anwendung zum Nachweis der Verwäſſerung und 
eines Zufageß von Eleftroipten. Biochem. Zeitfcht. 29, 1910, Heft 1—3, S. 60, zitiert aus Hngien. 
Rundihau 21, 1911, ©. 1280. 
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22,42 
342 


7,5 Aſche mit dem geihäpten Moletulargewicht von 43,2 auf O, — —— 


Somit 0 — 6,9079 Am. 

Es hängt aber nicht nur der Gasdrud und der osmotiſche Drud, ſondern auch bei Löſungen 
feiter_organifcher Körper in Waſſer, die Ermiebrigung, 4 des Gefrierpunktes und die Erniedrigung 
de8 Dampfdrudes, oder Erhöhung des Siedepunftes lediglich von der Anzahl, nicht aber von der 
Beichaffenheit der gelöften Moleküle ab. Wie dad Erperiment') zeigt, gefriert die wäſſerige Löſung 
des Gramm⸗ Molekuls im Liter gelöft, nicht bei O°, fondern bei — 1,85% C. Beträgt das Molekular-⸗ 
gewicht des gelöften Störper® m, jo bewirken x Gramm im Liter eine Gefrierpunfterniedrigung von 


u Jo:.!® Grad. 
m 


Für Milch würde alfo betragen bei 46. g Milchzuder im Liter: A, — 46. ; 


46 g Milhzuder mit dem Molekulargewicht von 342 auf . . 0,46. 





= 3,0155 












und bei 7,5 g Alche ee A 


, Somit I 0,5700 °, 
d. h. Milch von dem angegebenen Gehalte gefriert bei — 0,57° C. Der Gefrierpunft der Milch 
liegt etwa zwiſchen — 0,54 und — 0,59, alio zwiſchen ſehr engen Grenzen, woraus folgt, dab 
Mildzuder: und Wicegehalt in normaler Mi irgend welcher fonftiger Zufammenfegung nur 
zwiſchen verhältnismäßig engen Grenzen ſchwanken Können. 

Weultiplgiert man in der Gleihung I: 2.1 = 4 auf Beiden Seiten mit 22,42, fo 
2242 _ 

m 





erhält man ©. 


12,12% 


Die Gleichung III ermöglicht e8, aus dem osmotiſchen Drud die Gefrierpunfterniedrigung 
und umgefehrt zu berechnen. Sept man 4 = 0,57, jo erhält man O — 6,908. Bezeihnet man 
mit i die Temperatur, für welche der osmotiſche Drud berechnet werden foll, fo gilt die Formel 
0=4.12,12 [1 + 0,000367 .2], welche für ©=0 in Formel III übergeht. Ber osmotiſche 
Drud der Frauenmilch ift dem der Kuhmilch annähernd gleih. Durch Koden der Milch ver— 
mindert fid), und infolge der Selbitjäuerung mwäcft die Gefrierpunkterniedrigung 4. 

Bezeichnet man mit K die Siedepuntterhöhung bei 760 mm Quedfilberdrud, mit a die im 
Kiter gelöhe Stoffmenge in Gramm und mit m dad Molekulargewicht, fo gilt die Formel 





a 
K=E u 


in der E= 0,52 die Konſtante der Siedepunfterhöhung bei 760 mm Drud für Wafier als Löfungs- 
mittel bedeutet. Für Milch erhält man 


bei 46 8 Milchzucker mit dem Moletulargewicht 342 X, — 
bei 7.86 Aſche un „4828, 


0,52.46 
305 0 








Somit K= ). 

11. Mechaniſche Einwirkung auf die Mild. Unter der Einwirtung der Schwerkraft 

rahmt die in geeigneter Weiſe aufgeftellte Milch auf, d. h. es ſammeln fih in 24 Stunden bei 

120 im Mittel etwa 80°%,, der in ihr enthaltenen Fettmenge an der Milhoberflähe an. Daß 

Erjhütterung ber Milch, je nachdem jih dad Milchfeit in Emulfion (flüfig), oder zum großen 

Zeil fhon in Suspenjton (erftarrt) befindet, entweder die Verteilung verfeinert oder die Ver— 
butterung bewirft, wurde bereit® erwähnt. 


) Die Unterfuhungen von Raoult ergaben, daß wäſſerige Löfungen, die ein Gramm= 
Molekül eines Stoffes im Liter enthalten, eine Gefrierpunkterniedrigung von 4 = 1,85 C. aufs 
weifen. MRaoult, Loi de congelation des solutions aqueuses des matieres organiques. Ann. 
de chim. et de phys. 5. sörie, tome 28, Jansier 1883, p. 133—144. 
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Nach den im Sommer 1901 in meinem Laboratorium ausgeführten Verſuchen werden die 
Haupteigenihaften der Milch dadurch, daß man Milch einem fehr hohen bis auf taufend Atmo— 
fphären gefteigerten Drude ausfept, nicht merklich verändert. Durch Einwirkung der auf das 
jechs lauſendfache der Schwerkraft geſteigerten Zentrifugalkraft ſcheidet ſich aus der Milh in der 
Sentrifogentrommel in wenigen Gefunden unter pafienden Umftänden nach innen zu das Milchfert 

is auf etwa 3°/, der vorhandenen Menge, und andrerſeiis an den Wänden der Trommel, aljo 
nad) außen Sin eine fchleimiye, mihfarbene Maffe auß, der „Bentrifugenihlamm“, die im 
Mittel nur etwa 0,06°/, vom Gerichte der entrahmten Milch ausmacht, und die zum größten Teile 
aus Räjeftoff befteht. Wuherdem entgält fie aud) Heine Mengen andrer Mitchbeitandteife und den 
größten Teil der in ber Milch ſchwebenden Bakterien und gröberen Verunreinigungen. 

12. Sonftige Gigenihaften der Milch. Zum Schlufie mögen noch einige kurze Be— 
merkungen hier Blag finden. Wenn auch Eigenihajten und Zulammenjegung der Milch von Tier 

Tier und bei dem Einzeitier wieder von Tag zu Tag, ja von Meltzeit zu Melfzeit beftändig 
Beränderungen erleiden, fo fehlt e8 der Milch doch nicht an einzelnen fennzeichnenden Merkmalen, 
die von dieſem Wechſel unberührt bfeiben. So ſcheint allgemein zu gelten, daß die Menge der 
einzelnen Mithbeftandteile um fo geringeren Schwankungen unterworfen find, je feiner und je 

leichmäßiger deren Serteilung üit. hiermit im Zufammenhang jteht, daß die Menge ber fettfreien 

rodenmajje nur zwiſchen verhäiltnismähig engen, die der fett: und fafeinfreien Trodenmafje‘) 
zwiſchen noch engeren Grenzen ſchwankt, und daß endlich die Menge des Milchzuders ſamt dem 
in wahrer Töfung befindlichen Teile der Milcfalze die geringften Schwankungen ertennen lafien. 
Noch werfmürdiger ericheint die Tatſache, daß das fpezifiiche Gewicht der fettfreien Trodenmaffe 
der Milch bei 15° jehr annähernd gleichbleibend iſt und fait genau mit dem jpezifiichen Gewichte 
des in der Milch gelöiten fläffigen Milchzuckers übereinitimmt. Die hier berührten Eigenichaften 
der Milch ftehen offenbar im ulommenhange mit gewiffen für die Milhbildung im Euter maß⸗ 
gebenden phufiologiichen Belegen. In Milch mit hohem prozentiihen Fettgehalte ift unter gewöhn— 
lichen Berbältnifien erfahrungsgemäß ftet® auch die Trodenmaffe prozentiich fettreicher, als in 
fettarmer Mitch. Dies befagt, daß bei Kühen, die für Ausſcheidung fettreiher Milch veranlagt 
find, im Vergleich mit anderen weniger gut veranlagten Kühen, der Fettgehalt verhältnigmäßig 
ftärfer erhöht erfheint. Wergleiht man die Trodenmaffe der Milch verichieden veranlagter 
stühe auf ihre einzelnen Beitandteile, fo wird in der Regel in der fettreiheren Milch der progentiche 
Gehalt der Trodenmafje an Eiweißförpern ebenfalls erhöht ericheinen, aber lange nicht in dem 
Mafe mie ber Fettgehalt, während ſich der prozentliche Gehalt der Trodenmafje an Milchzucker 
und Aſchenſalzen in der fettärmeren Mitch fat ebenjo Hoch, ja vielleicht fogar noch Höher jtellt, 
als in der fettreicheren Mitch. Es erflärt ſich dies daraus, daß bei den verichiedenen Kühen die 
Beranlagung der Milhdrüfe zur Ausſcheidung von Milhzuder und Mineralialzen den Einflüffen 
der Kumit der Züchtung auf Ceiftung viel weniger zugänglich ift, al8 Die Veranlagung zur Ub 
ſcheidung von fett und Eimeihlörpern. Man muß dies daraus fchließen, dab der Gefrierpunft 
der ar verfeiebenfter Herkunft, wie bereit erwähnt wurde, nur zwiſchen jehr engen 
Grenzen ſchwanl 

Borbdet?) fand, daß da® Blutjerum von Tieren, in deren Blutbahn man die Milch anderer 
Tierarten einführte, die Eigenichaft gewinnt, die Milch der Tiere, von denen die Milch jtammt, 
zum Gerinnen zu bringen. 8 bietet Diele Beobachtung die Möglichteit, die Milch verfchiedener 
Säugetierarten voneinander zu unterſcheiden. 

812. Die Eiweiplörper der Milch. Ihre Menge beträgt unter den 
in Deutfchland herrfchenden Verhältnifien meiſtens 2,5 bis 4,2, im Durchſchnitt 3,5 %%,. 
Die Unterfuhungen von Hamarften?) und anderen berechtigen uns, wie bereit in 
dem bie Begriffsbeftimmung der Milch behandelnden Paragraphen 7 ausgeführt 
murde,*) in der Kuhmilh das Vorhandenfein dreier voneinander verjchiedener 


+) Den bier berüßrten Umstand fuchte G. Cornalba für den Nachweis einer Verwäſſerung 
der Milch zu verwerten. Cornalba hält da8 Albumin der Mil für gelöft, was unrichtig ift. 
Das Albumin ift in der Milh nicht gelöft, fondern kolloid, und zwar höchſtwahrſcheinlich zum 
größten Teil in Form von Amikronen, ebenfo wie ein Teil des Kaſeins. Siehe Milhiw. Zentralbl. 
d, 1909, ©. 30, aus Revue gensrale du lait, 7, 1908, Nr. 2 u. ff.: Eine chemiſche Konftante 
der Milch als neues ficherites und genauejte Kriterium zur Beurteilung der Reinheit der Mild. 

) 3. Bordet, Le mecanisme de T’agglutination. Ann de Institut Pasteur, tome 
treiziome 1899, ©. 225250, befonder8 ©. 226, 235 u. 241; vergl. auch ebenda ©. 273 - 297 
und tome quatorziöme 1900, ©. 257—296. 

) Dlaf Hammarften, geb. am 21. Auguft 1841 zu Norrköping in Schweden. 

*) Siehe ©. 32. 
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Eimweißförper anzunehmen: des Kafein, des Laktalbumin und des Lafto- 
globulin. Won dem Gejamtgewichte dieſer drei chemiſch unterjcheidbaren Stoffe 
macht der Hauptbeftandteil, da8 Kaſein etwa 80 bis 90, im Mittel 85%/,, und 
das Laktoglobulin wahrjcheinfich weniger als 0,01%, aus, jo daß das Vor: 
fommen diejes Eiweißkörpers in der Milch nur ein gewiſſes theoretiiches Inter: 
fie hat. Die Menge des Laktalbumin ergibt fich hiernach von ſelbſt. Im der 
Kuhmilch finden fi ſonach im Mittel etwa 3,00%, Kafein, 0,50%, Lakt⸗ 
albumin und wahricheinlich weniger als 0,00035%, Laktoglobulin. Nah 
neueren Unterfuchungen!) laſſen ſich die drei Eiweißförper der Milch auch 
biologifch differenzieren, wobei fich zeigt, daß das Globulin dem Sajein näher 
fteht, al dem Albumin, obwohl Globulin und Albumin untereinander näher ver- 
wandt find, als mit dem Kafein. Nach meinen Unterfuchungen kommt dem 
Gemenge von Eiweißförpern, in dem Zuftande, in dem es ſich in der Milch 
findet, das fpezifiiche Gewicht von 1,46 bei 15° und bezogen auf Wafjer von 
15° zu. Das fpezifiiche Gewicht von möglichft rein dargeltellteın trodnem Kaſein 
wird zu 1,30 bis 1,32 umd des gelöften zu 1,39, und zwar bei 25° und bezogen 
auf Waffer von 4°, angegeben.*) 

Weitaus der wichtigite von den Eiweißförpern der Milch it das Kaſein, 
das nur in der Milch der Säugetiere, ſonſt nirgends in der Natur vorkommt. 
Das Laktalbumin ift in der Mil in freiem Zuftande und folloid gelöft vorhanden, 
und fo fein verteilt, daß es beim Filtrieren der Mildy durc jedes Filter, auch 
durch poröfe Tonzellen, unverändert hHindurchgeht. Das in Waller fait unlögliche 
Kafein dagegen findet ſich in der friſchen Milch nicht im freien Zuftande, jondern, 
wie Söldner) gezeigt hat, wahrſcheinlich an Kalziumoxyd gebunden als „Kafein- 
falfverbindung“, welche in Waſſer jehr ftark disperfibel ift, und mit ihm folloide 
Söfungen, „Solen“ bildet. Zum Unterjchiede vom reinen Stafein und der Kürze 
wegen nenne ich die Safeinfalkverbindung der Milch den „SKäfeftoff“ der Milch. 
Der kolloide Käſeſtoff geht beim Filtrieren der Milch durch poröfe Tonzellen nicht 
ins Filtrat über und wird beim Ausgießen der Milh auf poröje Tonplatten 
Lehmannſche Tonplatten)*) nicht eingejaugt. Ein ſehr feiner Teil dieſes Käſe— 
Stoffes, meiften® nur 0,5 bis 1,0°% der Gejamtmenge, wird bei der gewöhnlichen 
Entrahmung der Milch in Zentrifugen durch die Bentrifugalfraft mechaniſch aus— 
geichieden und bildet den Hauptbeftandteil des fogenannten Bentrifugenjchlammes. 
Erhigt man die Milch über 70°, fo gerinnt das Albumin und verliert der Käſeſto 
an Empfindfichfeit gegen Lab. Eine tiefergcehende Veränderung tritt erſt bei 
amdauerndem Kochen der Milch auf. Das beim Kochen der Milch gerinnende 
Abumin ſchlägt ih zum Teil an der Oberfläche der Fettkügelchen der Milch 
nieder und beſchwert fie, weshalb gefochte Milch träger ausrahmt als ungefochte, 
zum Teil überzieht e8, wenn man beim Kochen nicht fleißig umrührt, die Gefäß- 
wände mit einem dünnen Häutchen, welches bewirft, daß die Milch auf freiem 
Feuer und in Gefäßen, deren Wände nicht ganz glatt find, leicht „anbrennt“. Das 


3) ÜÜber die chemiſche und biologiſche Differenzierung der drei Eiweißlsrper in der Kubs 
und Srauenniich von 3. Bauer und St. Engel, Viochemiſche Zeitfhrift, Bd. 31, 1911, Heit 
11.2, 8. 46-64. 

) Harrieite Chid und Ch. I. Martin, Die Viskoſität von Kaſeinſolen. Zeiiſchr f. 
Chem. u. Induftrie der Kolloide Bd. 11, 1912, Heit 3, ©. 102. 

*) Die Candıv. Berl.-Gtat. 1888, 85, ©. 351-436; vergl. aud ©. Courant, Pflügers 
Art. 1891, 50, 3. bis 4. Heit, ©. 109— 160. 

+) Zonplatten mit den erreichbar feiniten Poren aus Meißner Porzellan. 





Die Eiweißkörper der Milch. 57 


an der freien Oberfläche heißer Milch entitandene Milchhäutchen enthält ſowohl 
Albumin als auch Käfeitoff. 

Bei der freiwilligen Gerinnung der Milch oder beim Zufage von Säuren 
wird dem Käſeſtoff durch die Säure der Kalk entzogen und das unlögliche Kaſein 
abgeichieden: das Kafein „gerinnt“ und damit zugleich auch die Milch. Im erften 
alle, beim freiwilligen Gerinnen, entjteht ein zufammenhängendes porzellanartiges 
Gerinnſel von der Geftalt des Gefähes, das ſämtliche Milchbeftandteile einhüllt, 
und aus dem erft nach längerer Zeit eine kleine Menge einer faſt Haren, grünlich- 
gelb gefärbten Flüfjigkeit, fogenannter „Molfen“, austritt. Im zweiten Falle, bei 
Zuſatz von Säuren, entfteht in der Milch ein flodiges Gerinnfel. Auch dieſes Ge— 
rinnſel fchließt das in der Milch vorhandene Fett faft vollftändig ein und hält 
es zurüd. 

Unter der Wirkung des Enzyms des gewöhnlichen, d.h. aus Säugetiermagen 
gervonnenen Lab jpaltet fich nach einer ſchon früher aufgeftellten,!) von Hammarjten 
etwa um 1873 wieder aufgenommenen Anfchauung das Kaſein, ohne daß fich dabei 
die Keaktion der Milch merklich ändert, derartig in Parakaſein und Molten- 
protein (Molfeneimeiß, einen den Propeptonen ähnlichen Körper), daß das Parı 
fafein immer der Menge nad) weitaus vorherrſcht. Die Menge des bei der Lab: 
gerinnung abgejpalteten Parakaſein läßt fich nicht genau beftimmen. Hammarften 
ſelbſt fagt, daß ihm die Ermittelung des bei der Labgerinnung der Milch auf- 
tretenden Gewichtöverhältnifjes von Parafafein zu Molfenprotein wegen der mit 
der Reindarftellung diefer Spaltungsprodufte verbundenen Schwierigfeiten nicht 
gelungen fei.) Sie ſcheint jedoch je nach den werhjelnden Umftänden, ımter denen 
die Gerinnung erfolgt, zwiſchen weiten Grenzen, etwa zwiſchen 70 und 90%/a des vor: 
handenen Stäjeftoffes zu ſchwanken. Im ganzen und großen entfernt fie fich in den 
meiften ällen vielleicht nicht viel von etma 80% des Käſeſtoffes, diefen und das 
Parakaſein fett- und ajchefrei in Rechnung geftellt. Ob das Verhältnis überhaupt 
ein gleichbleibendes iſt, oder ob es fich infolge davon mit der Zeit ändert, daß das 
Lab nicht nur das Kafein fpaltet, fondern nach diefer Wirkung auch noch eine 
„berbauende“ ausübt, fteht noch dahin. Das Parafafein wird, falls die hierzu 
erforderliche Menge löglicher Salze in der Milch vorhanden ift, bei Wärmegraden 











1) Zergl. Filhol und Joly, Recherches sur le lait, Bruxelles 1856. Es heikt dort 
©. 109: „Wan fann fragen, warum ſchlägt Lab nur einen Teil des Kaſeins nieder, und dann 
weiter: Die Subftanz, welche nad der Einwirfung von Lab nod da ift, eriftiert fie ſchon vor— 
her im ber Milch, oder ift fie ein Spaltung&produft (dödoublement de la cas6ine) des Kafein 
in zwei neue Produlte, in das Koagulum und den löslihen Stofj? Wir find geneigt legteres 
anzunehmen.“ ilbol und Joly ftellen fi vor, daß daß Lab eine Art von fünftliher Ver— 
dauung des Kaſeſtoffs heivorruft, und behaupten, daß der Teil, der nach ftattgehabter Wirkung 
des Tab gelöit bleibt, die größte Ähnlichkeit mit dem Stoff befige, den man „Albuminofe“ nannte, 
und ber entfteht, wenn man Magenfaft auf einen beliebigen Eiweißlörper einwirten läßt. Die 
Genannten Halten (1. c. ©. 110) den „Ziger” Schüblers, die „casöine suspendue“ von Oue= 
venne und dad „Aibumin* Doyeres für einen und denjeiben Stoff, der in der Milch nicht 
präeriftiert, ſondern erft durch Lab gebildet wird, ftellen alſo das Borhandenjein von Albumin 
in ber Mich in Abrede Anm. des Verfaſſers. 

>) Eine größere Arbeit von P. Hillmann, „Beiträge zur Kenntnis des Einflufies des 
Labſerments auf die Eiweißitoffe der Milch und zur Bewertung der Milh für Kälereizwede, die 
1895 als Difjertation in Leipzig erihien, und al® deren Hauptzwed ©. 12 die Prüfung der 
Trage bezeichnet wird, ein wie großer Teil des Kaſeins der Milch bei der Labgerinnung als 
Barafafein gewonnen werde, läht beftimmte Angaben vermifien. ©. 28 heikt e3 nur „da® Ver— 
Hältnis von Parafayein zum Kafein unterliegt jehr bedeutenden Schwankungen“, und bei der Zu— 
fammenfafjung der Ergebnifje ©. 56 werben zwar verſchledene Umſtände aufgezählt, von denen 
die Ausbeute an Paralajein abhängt, aber über die Höhe der Ausbeute wird nichts gelagt. 
Anm. des Verſaſſers. 
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zwiſchen 20 und 48°, wie das Kafein bei der freiwilligen Gerinnung, als eine in 
fich geichlofiene, alle Mitchbeftandteile einhüllende, porzellanartige Maſſe abgeichieden, 
und das Molfenprotein bleibt gelöft. Wir halten uns an diefe Hammarſtenſche 
Vorſtellung, folange fie nicht Bud) eine den Verhältnifjen befier angepaßte erjegt 
wird. Außer dem gewöhnlichen Labenzym gibt es noch manche andere ähnlich 
wirfende Enzyme, welche die Milch zum Gerinnen bringen. Einige derartige, von 
Bakterien ausgeichiedene Enzyme (Rafeafen nennt fie Duclaug) löfen das duch 
fie erzeugte Gerinnjel allmählich wieder und verwandeln es in peptonartige Stoffe 
(Kafeone nah) Duclaup). 

Wenn man die Milch durch Lab oder durch Zuſatz von Stoffen, die waſſer⸗ 
entzichend wirken, z. B. durch Alkohol oder Neutralfalze, zum Gerinnen bringt, fo 
hüllt daS entftehende Gerinnjel außer dem Fett auch noch den folfoiden Teil der 
Ralziumphosphate der Milch ein. Bei der Säuregerinnung dagegen, bei ber der 
größte Teil der folloiden Salze in volltommene Lölung geht, enthält das Gerinnfel 
nur Heine Mengen von Kaltphosphat. 

Der kolloide Zuftand des Stäfeftoffes ift in Milch verſchiedener Herkunft 
nicht immer genau von der gleichen Beſchaffenheit. Selbſt in einer und derjelben 
Milchprobe bleibt ſich der Käfeftoff nicht dauernd gleich, fondern erfcheint in der 
Negel unmittelbar nad) dem Melfen in feinfter, und fpäter in etwas weniger 
feiner Zerteilung. 

Das Kafein der Frauenmilch ſcheint in feinem Aufbau von dem der Kuhmilch 
verfchieden zu fein,!) und ob auch bei ber Milch der einzelnen Säugetierarten 
Unterjchiede in der Konſtitution des Käſeſtoffes vorfommen, muß erft noch fejt: 
geſtellt werden. . 

Die elementare Zufammenfegung der Eimeihftoffe der Milch und der unter der Labwirkung 
aus ihnen entftehenden Körper wird wie folgt angegeben: 

Rafein Saltalbumin Laktoglobulin veragaſein Moltenprotein 
° } N R 


| 
Kobtenftoff. . 52,85 52,19 59,75 52,88 50,33 
05 7.00 





Nach den mir zugänglichen Angaben ſchwankt in der Kuh, Büffel, Schaf-, Ziegen-, Pferde⸗ 
und Eſelsmilch der Gehalt des Kaſein an Kohlenftoff von 52,30 bis 53,00, an Waſſerſtoff von 6,80 
bis 7,85, an Stiditoff von 15,45 6i8 16,45, am Sauerſtoff von 21,90 bis 23,30, an Schwefel 
von 0,50 bis 0,85 und an Phosphor von 0,75 bis 1,00%,- 

Hiernach hätte man die Mafzahl des Stidftofigehalts des Kuhmilchkafein, um von ihr aus 
auf da Mah der Menge des Kafeins felbit zu kommen, mit dem Faktor 6,39 zu multiplizieren. 
Die entfprechenden Faktoren wären für Laktalbumin 6,34, fir Caktoglobulin und Paratafein 6,31 
und für Molfenprotein 7,55. 

Das Kafein ift ein fogenanntes Nukleoalbumin (Pfeudonuflein, Baranullein), d. h. ein 
Eiweißitoff, der ſich bei der Bepfin: Salzfäure- Verdauung bi8 auf einen Heinen phosphorhaltigen 
Reſt löft. Diejer Reft ift in den allermeiiten Fällen zunächſt unlöslich, geht aber allmählich ebenfalls 
in Löfung. Dur den Gehalt an Phosphor ftehen die Nukleoalbumine einerfeit8 den Nukleo- 
proteiden nahe, unterjcheiden ſich aber andrerjeit® nad) neueren Unterjuhungen von ihnen ſcharf 
dadurch, daß fie bei ber Hydrolyſe feine Purinbafen liefern.) Bei der Hydroivſe gibt das Kafein 
der Milch verichiedenartiger Säugetiere wechſeinde Mengen der das Kajeinmolelül aufbauenden 
Umidofäuren. Für Kuhmilchtaſein wurden in Prozenten gefunden: Glykokoll 0,0; Alanin 0,8; 


) Hammarften, Lehrbuch der phyſiol. Chemie 1907, 6. Aufl, ©. 531. 
) Vergl. P. A. Levene und E. Aläberg, ur Chemie der Baranukleinfäure, Zeitſchr. 
f- phyſioi. Chem. 1900/1901, 8b. 31, S 543—550; ferner E. Sallomäli, Über die Bara- 
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Amidovalerianjäure 1,0; Leucin 10,5; Brolin 3,1; Phenylalanin 3,2: Glutamin— 
fäure 11,0; Wiparaginjäure 1,2; Cyſtin 0,065; Serin 0,23; Tyrofin 4,5; Trypto— 
phan 1,5; Diaminotriornbodetanfäure 0,75; Oryprolin 0,25; Lyſin d,8: Arginin 4,84 
und Hiftidin 2,59%. Wem Laktalbumin unteriheidet ſich das Kafein hauptiächlich durch 
feinen Gehalt an Phosphor und fein Verhalten beim Auflohen füher Milch und zum Labenzym. 
Reine Kafein iit unlöslih in Alfogol, Aiher oder Petrofeumätser, Benzol und Schwefellohlen⸗ 
ſtoff, jehr ſchwer löslich in Waſſer und den Röfungen der meiften ber gewöhnlichen neutral oder ſauer 
teagierenden Sal leicht löslich in den Löſungen der Apaltalien, der neutralen Allaliſalze und der 
Ompde der Erdalfalimetalle, in Schwejelläure und anderen Mineralfäuren, und etwas weniger leicht 
1ö8lich in Eſſigſäure. Es verhält fich wie eine Säure und geht mit Bafen falzartige Verbindungen 
ein, morauf wohl Braconnot?) zuecit aufmerkſam machte. Mit Kalziumogyd bildet es mehrere 
Verbindungen, von denen die in der Milch vorhandene und von mir Käſeſtoff genannte 1,55%, 
Kalziumoryd enthält. Die fcheinbare Löſung dieſer Verbindung in Wafjer reagiert fauer gegen 
Phenoiphialein, überzieht jich bei Wärmegraden über 50° an ihrer freien Oberfläche mit einer 
Haut, fommt beim Erhigen in verſchloſſenen Gefäßen bei 130 bis 140% zum Gerinnen, iſt ftärfer 
tintsdrehend als Eiweiklöfung, opaliſiert bei gewöhnlicher Wärme und nimmt bei höherer Wärme 
da3 Anſehen von Magermilh an. Hieraus erklärt es fich, warum beinahe ganz fettfreie Mager- 
mil immer noch mildartig augfieht. Normales Natriumkarbonat und Natriumphosphat, Apalfalien, 
überhaupt alle Verbindungen, die Kalziumphosphat zu fällen vermögen, veruriahen in Mitch, 
obgleich fie an ſich Löſungsmittel für Kaſein find, die Erjheinung des Gerinnens®, dadurh, daß 
fie einen Niederſchlag von Trikalziumphosphat zuftande bringen, durch den das Fett eingehüllt 
wird. Aus neutralen Löfungen wird das Kajein und werden überhaupt alle Eiweißförper durch 
Alaunlöſung und die Qöfungen der Sulfate des Zinf® und Kupfers vullitändig ausgefält (Eiweiß- 
beſtimmung nad) Ritthaujen). Der Wärmewert des Kaſeins berechnet fih nad Stohmann‘) 
au 3,715 großen Stalorien pro Gramm Subftanz- 

Behandelt man Milh auf einer Lehmannicen‘) Tonplatte, jo bleibt auf diejer Käjeſtoff 
und ein Teil der Mineralfalze zurüd. Entfettet man dem getrodneten Rildftand, fo erhält man 
eine Mafie, die I. Lehmann genuined Kuhlaſein nannte. Sie beitet aus Kaſeinkalk (Käfeitoff) 
und Phosphaten und beträgt bei mittlerer Zufammenfepung der Milch etwa 3,3%, vom Mild- 
gewicht. Beim Einäfhern liefert genuines Kubfafein aus gewöhnlicher Mil 6,4 bis 8,1, im Mittel 
alfo 7,25°,, Aſche von folgender Zufammenfegung: 








SB... 12. 
100,0% 

Wie man fieht, beiteht die Afche haupiſächlich aus phosphorfaurem Kalt. Sie enthält aber 
aud den Kalt, der an das Safein gebunden war, ſowie die Schwefelfäure und die Phosphorjäure, 
die beim Einäfchern aus dem Schwefel und dem Phosphor des Kaſeins entftand. 

Hammarften machte zuerft darauf aufmerfjam, daß die beionderen Eigenſchaften des 
Tofloiden Yuftanded des SKäfeftoffed in der Mil in engiter Beziehung zu den in der Milch 
vorhandenen Kalkphosphaten jtehen und dab Die Gerinnung durch da Tabferment nicht ohne die in 
der Milch vorhandenen Kalkfalze, und zwar, wie er glaubte, nicht one die Kalziumphosphate zus 
Stande fommen lönne. Wie man fi aber die Wechſelbeziehungen zwiſchen Kaſein und Kalkphos- 
phaten in der Milch zu denken habe, läßt ſich dem Modeiten Hammarften® nicht entnehmen. 
Erft Söldner gelang es, überzeugend nachzuweiſen, daß der Käſeſtoff, der Mitch als neutrale 
Kafeinkaltverbindung aufaufafien jei, und daß das Buftandelommen der Labwirkung nicht gerade 
das Borhandenfein von Kalziumphoßphat, jondern überhaupt die Gegenwart eines gelöſten Kalk: 
falze® zur Borausfegung habe. Cpäter zeigte fi, daß die Labwirkung unter beftimmten Umftänden 
auch ohne gelöfte Kaltſalze in Gegenwart von Kochjalz zuftande kommen kann. 





nufleinfäure aus Kaſein. ebenda 1901, Bd. 32, ©. 245—267 und P. U. Levene, Darſtellung 
und Analyſe einiger Nufleinfäuren, ebenda 1901, Bd. 3%, ©. 541—55l. 

1) Zergl. Emil Fifher, Über die Hybrolyfe des Kafeins durch Salzjäure, Zeitſcht. f. 
pönfiol. Chem. 1901, Bb 38, S. 151—176 und Emil Wbderhalden, Abbau und Aufbau der 
Eiweißlörper im tierijhen Organismus, ebenda 1905, Bd. 44, ©. 17—52, 

%) Ann. d. chim. et de phys. 1830, t. XLIII, p. 338. 

”) Journ. f. praft. Chem. 1872, 6, S. 41. 

*) Landw. Jahrbücer, 13, S. 571. 

) Die Landw. Berj.-Stat. 1879, 23, ©. 67. 
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Das Laktalbumin') ift fret von Nullein und Phosphor, enthält 1,7304, Schwefel und 
unterſcheidet fi) von dem Albumin des Blutes, wie es fcheint, nur durch fein weit gerin; 
optiſches Drehungsvermögen. Es löſt fih in Wailer ſowie in verdünnten Löfungen von Kocjalz, 
Natriumfarbonat und vieler Säuren, und wird durch verdünnte Salpeterfäure gefällt. Je nach 
Konzentration und Salzgehalt feiner Löfungen gerinnt es bei 72 bis 84%. 

Das Laktoglobulin ift noch wenig unterfudt. Es ſcheint fein einheitlicher Körper, 
fondern ein Gemenge von Globulinen, und mit dem Blutjerum: Globulin nicht identijch zu fein. 
Die Globuline find in Waſſer in der Regel unlöslich, löſen ſich aber in verdünnten Löſungen von 
Neutralfalzen, Säuren und Wifalien. Die neutralen falzhaftigen Löfungen werden mie die entz 
fprechenden Kafeinlöfungen beim Sättigen mit Chlornatrium oder Magnefiumfulfat in Subſtanz 
bei Bimmerwärme mehr ober weniger volltommen gefällt je nad) der Urt der Globuline. Die 
Gerinnungswärme liegt zwiſchen 69 und 76°, meiften® nahe an 75°. In den erſten Portionen 
des Noloitrums findet e& fi in weit größerer Wenge (vergl. $ 25) al in der Mild. In od 
jalzhaltigen Köfungen gerinnt e& je nach dem Calsgehalte bei 67 bis 76°. Bericht man Wild 
mit keiftallifiertem Vitterjalz im Überihuß, fo wird das Laftoglobufin famt dem Kafeinn außgeiällt. 

Auh Parataſein und Moltenprotein jind noch ſehr wenig unterfucht, wie überhaupt 
der Chemismus der Labgerinnung noch dunfel ift. Der weſentlichſte und wichtigfte Unterſchied 
zwiſchen Parafafein und Stafein beiteht darin, daß Parafafeinlöfungen mit reinen, namentlih 
tochfalzfreien Sablöfungen niemal8 ein Gerinnfel geben. 

Innerhalb der Wärmegrenzen von O bis 100° nimmt die Menge von Säure oder von 
Neutralfalzen, die nötig it, um da8 Kajein zu fällen, und innerhalb der Grenzen von O bis 41° 
ammt auch die Zeitdauer bis zum Eintritte der freiwilligen Gerinnung der Mitch mit wachſender 

järme ab. 

Handelt es fid) darum, Meine Mengen von Eiweißlörpern in einer Löſung nachzuweiſen. 
fo verfept man biefe im Probierglafe mit dem Millonicen Neagens?) im Überihuß und erhipt 
zum Koden. Sind Eimeihlörper auch nur in Epuren vorhanden, fo jcheiden ſich Floden auß, die 
fh beim Kochen ziegel- bis purpurrot färben. Kin anderes Verfahren bejtebt darin, daß man die 
zu prüfende Cöfung in einem Probierglas mit einem Überſchuß von Natronlauge und fehr geringen 
Mengen einer verdünnten SKupferfulfatlöfung verfegt. Bei Gegenwart von Eiweißſtoffen entfieht 
entweder ſchon bei gewöhnlicher Wärnte, oder beim Kochen eine purpurrote Färbung: man erhält 
die ſogenannte Biuretreaftion. Dabei ift jedod zu beachten, daß auch Peptone die Biurei— 
teattion geben unb dabei eine rein rote Färbung hervorrufen. 

Um Eiweißſtoffe volfommen aus ihren 'Löjungen auszufällen, verwendet man entweder 
Gerbjäure, oder JZodquedjilberjodfatium oder Phosphorwoljramfäure. Tie Lölungen 
müffen in allen drei Fällen freie Säure enthalten. Ze nachdem man mit Gerbfäure, Jodqued: 
flberjobfafium oder Pho@phorwolframfäure arbeitet, eınpfiehlt: es ſich beziehungsweiſe ſchwach effige 
faure ober mäßig falzfaure, oder ftart mit Eſſig-, Salz: oder Schweieljäure angejäuerte Löjungen 
zu verwenden. ®) 











) Duevenne ftellte 1841 zuerft ſeſt. daf; Albumin ein niemals fehlender Vejtandteil der 
Milch wäre. Vergl. Bouchärdat, Du laıt. Paris 1857, p. 31. 

?) Das Millonfce Reagens erhält man durch Auflöfen von Duedfilber im gleichen Ger 
wicht Starter Galpeterjäure vom Siedepunkt 115° big 120°. Dam löſt zunächſt, one zu envärmen, 
und ichliehlich bei mähigem Enwärmen Iſt da® Duedjilber völlig gelöit, fo fügt man zu einem 
Volumen der jalpeterfauven Löjung zwei Volumen Waſſers, läßt einige Etunden ftehen und gieht 
die Slüffigfeit von dem friftalliniidhen Niederihlag Har ab. 

#) Bergl. 5. Hoppe:Geyler u. 9. Thierielder, Handb. der phyfiol. und pathol. chem. 
Analyſe, 6. Aufl. 1893, ©. 237— 274 u. DO. Hammarften, Lehrb. d. phyj. Chem., 4. Aufl. 1899. 
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fhafiengeit der Milchſalze den verihiedenen Anderungen in ben Cigenihaften des Stäfeitoffes 
entiprechen. 

Nah Duclaur') entHält die Milh nur einen Ciweihförper, das Kaſein, aber in drei 
verichiebene Formen als feites, folloides und gelöſtes Kaſein. Wäre diefe Anſicht richtig, 
fo würde das gelöfte Kafein dem Laktalbumin und Laktoglobulin, und das Gemenge von feltem 
und folloidem Safein dem Käſeſtoff entſprechen. Abgeſehen von anderen Bebenten, die ſich gegen 
fie geltend machen laſſen, ift fie vor allem damit nicht in Einklang zu bringen, daß fi das Kajein 
in Piner elementaren Bujammenfegung weſentlich von Laftalbumin unterſcheidet. 

Pfeiffer”) und Beters°) nehmen in der Milch ebenfall® nur einen Eiweihtörper an. 
Pfeiffer untericheidet vier Formen dieſes Eiweißlörpers als a=, bz, c=, d-Kaſein. Peters 
nennt feinen Milh-Eiweißkörper „Kafeinogen”. In feinen Unterjuchungen greiit er aud die 
von Hammacrjten über die Labi ng auigeitellte Unjhauung in einigen Punkten an. Dem 
gegenüber zeigt Hammariten*), da die Veweisführung Peter® wohl nicht als bindend eradıtet 
werden könne. Zugleich entfräftet er durch Verſuche die von Peters erhobene Behauptung, dab 
ſich Parakafein durch Löfen in Kalfwafjer wieder durch Lab fällbar machen lafie, und bemeift, 
daß eine Kafeinkaltiöjung, wie bereits erwähnt wurde, auch bei Abweſenheit lößlicher Kallſalze, 
mas fehr bemerfensiwert ift, durch ab gefällt, ja unter gewifien mftänden zur tupifhen Ge⸗ 
rinnung gebracht werden fann, und zwar durch Zufag von Chlornatrium. Nach Hammarjten 
gibt es wahrſcheinlich noch andere Salze, die auf Löfungen von Parafajein ebenjo wirken, wie 
lögliche Kalfiatze oder Kochfalz. 

Ältere nennenswerte Arbeiten über die Eiweißlörper der Mild find die von Meggen- 
bojen®), Scherer‘), Naſſeh, Schüpenberger‘), Knop?), Danilewski und Raden- 
haufen’. Die von Scherer 1841 zuerit auögejprodyene Meinung, der Käſeſtoff der Milch fei 
ein Kaliumalbuminat, eine Kafeinkaliumverbindung, wurde 1888, wie erwähnt, von Söldner 
dahin berichtigt, da er eine Kafeinkalfverbindung darftell. Eugling') Hatte früher behauptet, 
das Stafein jei in der Mild in feiter Verbindung mit Trifalziumphosphat vorhanden. Nach 
Danilewsfi und Radenhaujen follen in der Milch nicht weniger als fieben verſchiedene 
Körper, die zur Gruppe der Eiweißlörper gehören, oder ihr nahe jtehen, vorhanden fein. Sie er— 
flären das Kafein als ein Gemenge von Kafevalbumin und Kafeoprotalbftoffen und 
wollen einen befonderen, die Fettkügelchen der Milch einhüllenden Eiweißtörper aufgefunden haben, 
den fie Stromaeiweiß nennen. 

Die Behauptung älterer Pönfiologen und Chemiker, daß ſich in der Milch Meine Mengen 
von Eimeihlörpern, die von Kafein, Wibumin und Globulin werjhieden wären, al® gewöhnliche 
Beitandteile fänden: die Gelatine oder Balaktine'?) (Morin), das Galaktin!* (Selmi), 
das Laktoprotein“) (Millon und Comaille), Aibuminofe') (Bouhardat) um., ilt 
durch die neueren Forſchungen nicht beitätigt worden. Es hat ſich vielmehr A daß dieje ver⸗ 
meintlichen Eiweißförper nicht? anderes jind, ald Gemenge von Kafein und Albuntin, oder peptons 
artige Umwandlungsprodufte der Eiweißlörper der Mild, die aus diefen erjt während der Unter— 
juchung unter dem Einfluß der bemügten Reagenzien und vorgenommenen Operationen eniſtanden. 
Babcod'*) will in der Mitch einige Zehntaujenditel eines Prozent? an Fibrin al® gewöhnlichen 
Beitandteil der Milch entdedi haben. 

Nah Wröoblemsti'') kommen in der Frauenmilch ſehr Meine Mengen eines verhältnig- 
mäßig fohlenjtoffarmen Eiweihförpers vor, den er Opalijin nennt, und nad) Siegfried'°) finden 

4) Duclaur, Sur le lait, Etudes chimiques et mikrobiologiques, Bari 1887. — 
?) Zahresber. d. Tierhem. 1884, S. 177. — ?) R. Peters, Unterfuhungen über das 
Lab _ufw., gekrönte Breißihriit, Roitod 1894. — *) Hoppe=sSeylers Zeitiht. f. phnl. Chem. 
1896, 22, Heit 2, 5. 103—126. — °) Meggenhofen, Diss. inaug. sistens indieationem lactis 
muliebris ect. franffurt a. DM. 1826, vergl. auch Cretis Neueite Entdedungen in der Chemie, 
1.1, ©. 57 u. Cretis chem. Ann. 1793, Bd. I, ©. 365 u. Bd. II, S. 196. — °) Ann. d. 
Chem. u. Bharm., 40, 19. — ) Bilügers Arc. 1872, 6, 589 u. 1873, 7, 1: *) Chem. 
Bentralbl. 1875, III. Folge, VI. Jahrg., 39 bis 44. Nach Bull. Soc. Chin ar NS, 
3, 161 u. fi. — °) Chem. Zeutralbi. 1875, 5. 395, 411 u. 426. — !9 Ber. d. Peters— 
burger naturforfhenden Geſellſch. 1879; Pharm. Zentralbl. 23, 202 bi 204, und 
Peterjen, Forihungen ufw., Bd. II, ©. 1 bis 34. — ) Die landw. Beri.-Stat. 1885, 31, 
391 bis 405. — "*) Journ. de phys. et de chim. 1854, t. 25, p. 428, 431 et 433. — 
") Gazetta chım. ital. 4, 482. — !) Jahıesber. d. Chem. 1864, ©. 622. — 
"%) Boucardat, Du lait, Paris 1857, p. 38. — '°) Sixth Ann. Rep. of the Agric. Exper. 
Stat. of the University of Wisconsin. For the year ending June 30, 1889. Madison, Wis- 
sensin. Demoorate printing company, state printem 1889, p. 63 6i8 68. Bergl. auch Bilch-B19- 
1889, ©. 64. — ") Hammarjten, Xehrb. d. phyſ. Chem. 1907, 6. Aufl, ©. 524 u. 532. — 
®) Zeitichr. f. phyſ. Chem. 21, 373 u. 22, 567 u. 575. 
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ſich in der Kuhmilch nod Heine Mengen eines der Phosphorfleiſchſäure verwandten Nukleons, die 
Milchphosphorfleiſchſaure. 

Dadurch, daß man Milch zuerſt bei gewöhnlicher Wärme mit Säure zum Gerinnen bringt, 
abfitriert und dann das Filtrat auflocht, fann man Kafein und Yibumin geiondert aus der Mild, 
aubſcheiden und fid von der Uumwejengeit dieſer beiden Eiweißförper in der Mich überzeugen. Es 
genügt dabei, fo zu verfahren, daß man 50 ccm Milch mit deftilliertem Wafier auf 250 cem 
auffüllt, unter Umrühren 4 com Normaleffigjäure zufept, den kaſeinhaltigen Niederſchlag abfiltriert, 
einmal mit Wafjer auswäſcht, das Filtrat zum Kochen erhipt und den nun entitehenden Nieder- 
ihlag von Abumin auffammelt und auswäiht. Wenn man beide Niederichläge trodnet, den erften 
entfettet, beide dann wiegt, hierauf verbrennt und das Gewicht der erhaltenen Ajchen von den 
äuerit gefundenen Gewichten abzieht, fann man annähernd da8 Gewichtsverhältnis ermitteln, im 
deun dieſe beiden Eiweißförper in der Milch vorhanden waren. Da fid) die Eiweißlörper der Wil 
in ber beichriebenen Weile nicht volljtändig ausfällen lafien, enthält das Filtrat des Aıbuminz 
niederfchlages ftet8 noch Beine Mengen von Räfeftofi und Albumin gelöft, von deren Anıvefenheit 
man fih durch Berjepen des Filtrates mit &erbfäure oder dem Milloniden Neagens überzeugen 
fann. Wie fih der Gehalt der Mild an Kafein und Albumin quantitatıo genauer ermitteln läßt, 
wird jpäter in dem Paragrapfen 21 über Analyfe der Milch angegeben werden. 

Neben den Eiweißförpern enthält die Mitch noch andere ftidftoffhaltige Ver: 
bindungen, jedenfalls größtenteil® aus der Gruppe derjenigen Stoffe, welche bei 
der Zerjegung eiweißartiger Körper entjtchen und welche man daher manchmal als 
„Abfallitoffe“ bezeichnet. Die Geſamtmenge diefer Stoffe, auf die wir fpäter in 
dem Paragraphen 16 noch zurüdfommen werben, läßt fich nicht genau feftitellen. 
Sie iſt jedenfalls fehr gering und macht in der Kuhmilch gewöhnlich weniger als 
0,25 %/, vom Milhgewicht aus. Von dem Gefamtjtidjtoff der Kuhmilch treffen 
auf diefe Stoffe, den Stidjtoffgehalt des Lecithin mit einbegriffen, etwa 5 %,. 

813. Das Milchfett (Butterfett). Das Milchfett ift in der Milch 
im Zultande einer überaus feinen Verteilung, in Form unzählbarer, mit freiem 
Auge nicht erfennbarer Tröpfchen oder Kügelchen von ungleiher Größe vorhanden. 
In der Kuhmilch beträgt gewöhnlich der Durchmefjer der Eleinften und größten 
Kügelchen begiehungsweile ungefähr 0,0016 und 0,01 mm oder 1,6 und 10 Mifrat), 
fo daß jener von dieſem etwa um das 6,25fache an Größe übertroffen wird. Die 
Zahl der Kügelchen der verſchiedenen zwiſchen diefen Grenzen liegenden Größen: 
ordnungen ift nicht gleich. Es fcheint vielmehr, als ftände die Zahl der Kügelchen 
der einzelnen Größenordnungen in umgefehrtem kubiſchen Verhältnis zu dem der 
Größenordnung entiprechenden Durchmeſſer, oder, was dasſelbe bejagen will, als 
ſei das abjolute Gewicht der Summe aller Kügelchen einer und derfelben Größen- 
ordnung für fämtliche Größenorbnungen se Jedenfalls treten dem Beobachter 
bei der mifroffopiichen Unterſuchung der Milch die Kügelchen der verſchiedenen 
Größen um fo zahlreicher entgegen, je einer deren Durchmeſſer üt. 

Unter den in Deutichland herrfchenden Verhältnifjen jchtwanft®) der Fettgehalt 
der Kuhmilch, felten vorfommende Fälle ausgenommen, zwilchen 2,5 und 4,5%, 
und dürfte im Durchſchnitt 3,4°/, betragen. Für den Norden und Nordoften Deutich- 
lands kann der durchſchnittliche Fettgehalt der Kuhmilch etwa zu 3,2 °/, angenommen 
werben. Das Fett iſt derjenige unter den Milchbeftandteilen, deſſen Menge die 
größten Schwanfungen aufweilt, und deſſen fpezifiiches Gewicht Heiner, ala das 
des Waſſers ift. 

4) Ein Mitron oder « — 0,001 mm, alfo ein Kubitmitron 0,000.000 001 omm. 
us 28er. ®. Fleifhmann, Studien Über die Mich. Die Landw. Berj.Stat. 1871, 

" 3) Genaueres Über bie Bedeutung der bier gegebenen Zahlen finder ſich in $ 17, wo von 
der progentiihen Zufammenjegung der Kubmilcd die Mede ift. Die äußeriten Grenzen für die 
Durchmeſſer der Fertfügelhen werden zu O,l auf der einen, und 22 m auf der anderen Seite 
angegeben. 








Dad Milchfett (Butterfett). 63 


Die Fettkügelchen befigen eine aus einem feften Körper beftchende, hautartige 
Hülle aller Wahrſcheinlichkeit nach nicht, dagegen werden an ihrer Oberfläche und 
an ber mit ihr ‘in Berührung ftehenden Hohlkugelfläche des benegenden Serums 
duch die Molekularkräfte Spannungs und Attraftionserfcheinungen erzeugt, die 
bewirken, daß fich die Kügelchen in mancher Beziehung ebenjo verhalten, als jeien 
fie von einer feften Haut umjchlojjen. Wenn die Fettkügelchen in der Rahmichichte 
bei gewöhnlicher Wärme nicht zufammenfließen, wenn fie jich beim Buttern erſt 
durch die Aufwendung einer nicht unbeträchtlichen Arbeitsleiftung vereinigen lafjen, 
wenn jie der Auflöfung in Ather einen gewiſſen Widerjtand entgegenfegen, jo it 
dies alles lediglich auf Wirkungen von Molekularkräften, wie fie an Suspenfionen 
und Emulfionen zutage treten, zurüdzuführen. Ob dabei vielleicht auch der Um— 
ftand in Betracht fommt, daß in gewöhnlicher Milch die Fettkügelchen eine ganz 
ſchwache efeftronegative Ladung erfennen laſſen, mag bahingeftellt bleiben. Daß. 
ein Teil der in folloidem Zujtande vorhandenen Stoffe, des Käfeftoffes und der 
Phosphate, durch Flächenanziehung an der Oberfläche der Kügelchen feitgehalten 
wird und ſich zu einer Art von Hülle zufammenichließt, dürfte faum zweifelhaft jein. 

Da das Milchfett ſpezifiſch leichter ift, als die Flüffigfeit, in der es ſchwebt. 
werben jämtliche Fettfügelchen durch die Schwerkraft, deren Stärke für einen be 
jtimmten Pla unabänderlich gegeben ift, gezwungen, in der Milch ſenkrecht aufs 
wärts zu jteigen. Die Wirkung diejes Auftriebes hängt für die einzelnen Kügelchen 
von deren Größe ab und befteht darin, daß in einer 10 bis 20 cm hohen Schichte 
ruhig ftehender, ungefähr 15° C. warmer Milch im Laufe von 24 Stunden etwa 
80 bis 85%), des Gewichtes des in der Milch vorhandenen Fettes in die Rahm— 
ſchichte an der Oberfläche befördert werden. Die den Reit des Fettes enthaltenden 
Heinjten Fettfügelchen laſſen eine Eigenbewegung nicht erfennen, weil ihre lebendige 
Kraft zur Überwindung der Widerftände, die duch Stauung, innere Reibung und 
die den Kügelchen anhaftenden folloiden Stoffe der Milch verurjacht werden, nicht 
mehr ausreicht. Mit Zuhilfenahme der Fentrifugalkraft gelingt es jedoch, 96,5 %/, 
und mehr des Gewichtes alles in der Milch vorhandenen Fettes in den Rahm zu 
treiben und mit ihm aus der Milch auszujcheiden. Die Cmulfion des Fettes in 
der Milch ift aljo eine „unbeftändige*. 

F. V. Rafpail!) glaubte, daß ſich neben den Fettfügelchen auch Käſe— 
oder vielleicht Eiweißfügelchen in der Milch fänden. 

Unmittelbar nach dem Ausmelken muß fi) das bei 30 bis 35° jchmelzende 
Milchfett im flüffigen, ölertigen Zuftande befinden. Da es jehr leicht, beſonders 
in feinjter Zerteilung, in den unterfühlten Zuftand übergeht, d. 5. bei Temperaturen 
unter dem Schmelzpunfte flüfjig bleibt, jo läßt fich vermuten, daß es beim Ab- 
fühlen wenigſtens Meiner größten Menge nad) bei Temperaturen, die weit, vielleicht 
15 bis 20 Grade unter dem Schmelzpunfte Liegen, im flüffigen Zuftande verharrt. 
Die an größeren Mengen ausgefchmolzenen und langjam erjtarrenden Butter- 
fettes zu beohachtenden Vorgänge machen es wahricheinlich, daß Anderungen des 
Aggregatzuftandes nicht etwa plöglich erfolgen, jondern daß das Fett bis zum 
völligen Erſtarren erjt eine Reihe verfchiedener Feſtigkeitsgrade, einen zwiſchen 
weiteren Temperaturgrenzen liegenden Zwiſchenzuſtand, durchläuft, in dem es zu= 
nãchſt noch mehr einer Flüſſigkeit, und fpäter ſchon mehr einem feiten Körper 
gleicht. Weiter lafjen fie vermuten, daß diefe Anderungen nicht in allen Kügelchen 
verjchiedener Größe gleichzeitig und bei gleicher Temperatur in gleicher Weile vor 
ſich gehen, jondern in einem Teile raſcher, in einem anderen langjamer, jo daß 


%) 5.8. Raſpail, Nouveau systeme de chimie organique, Parid 1833. 
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ſich während der Abfühlung die Zahl der Kügelchen mit feftem Fett ftetig ver- 
mehrt, anfangs langſam, und vielleicht von einer beftimmten QTemperaturgrenze an 
ſchnell, bis ſchließlich der größte Teil des Fettes feit geworden ift. Alte Regeln, 
die der milchwirtſchaftlichen Praris von der Erfahrung an die Hand gegeben 
wurden, laſſen darauf ſchließen, daß jedem QTemperaturgrade ein ganz beitimmter 
Feftigkeitögrad des Fettes als Endzujtand entipricht, der jich, je nachdem die Ab: 
fühlung erfolgt, früher oder fpäter einftellt. Ob aud) in dem Fett der einzelnen 
Mitchfügelchen beim Abkühlen, wie man es an größeren ausgejchmolzenen und er— 
ſtarrenden Milchfettmengen wahrnehmen fann, eine Entmijcjung, d. h. eine Scheidung 
in einen bei der herrichenden Temperatur flüfjig bleibenden Teil, fogenanntes Butteröl, 
und in einen erjtarrenden Teil eintritt, wird fich ſchwer entfcheiden lafien. Werden 
Milch oder Rahm in hinreichend ftarfe Bewegung verfegt, fo erzielt man dadurch) 
je nachdem das Fett in der Mehrzahl der Kügelchen entweder noch flülfig, oder 
bereit halbfeft und feft geworben ijt, eine verſchiedene Wirkung: im eriten Falle 
eine weitergehende, feinere Zerteilung des Fettes, und im zweiten Zalle ein Zus 
fammenballen der Kügelchen mit nicht mehr flüſſigem Fett zu Butterklümpchen, 
und zwar mit einer mittleren Konſiſtenz, wie ſie dem Buftande des zur Vereinigung 
gelangten Teiles der Fettfügelchen entipricht, und die hart, oder feit, oder ge- 
chmeidig, oder fchmierig jein kann. Die hier berührten, beim Abkühlen der Milch 
ſich abwidelnden und den Zuftand des Milchfettes betreffenden Sorgänge und Er: 
ſcheinungen find theoretifch wie praktiſch ſehr bebeutungsvoll. Sie beeinflufien das 
Verhalten des ſpezifiſchen Gewichtes der Milch in den erften Stunden nach dem 
Melfen, den Ausdehnungsfoeffizienten und wahrjcheinfich noch andere phyſikaliſche 
Eigenichaften der Milch, ferner den Entrahmungsvorgang, die Rahmteifung, die 
Butteraugbeute, ſowie die Güte und Haltbarkeit der Butter. 

Das Milchfett zeichnet fich vor allen fonft in der Natur vorfommenden Fett: 
arten durch feine verwidelte chemiſche Zufammenfegung aus, die ihm einen bes 
jonderen Wert als Nahrungsmittel verleiht. Es ftellt ein Gemenge von Glyzeriden 
mit acht bis zehn verjchiedenen Fettſäuren dar, deren gegenfeitiges Mengenverhältnis 
auch in der Milh des Einzeltieres veränderlih ift. In reinem Zujtande ift es 
faft geruch- und geſchmacklos und ericheint bei gewöhnlicher Temperatur als eine 
weiche gelbliche Mafie, die bald ein fürniges Gefüge gewinnt. Wegen feiner feinen 
Verteilung, in der es dag Euter verläßt, und die jich auch im Gefüge der daraus 
bereiteten Butter noch deutlich fundgibt, wird es, in Milch oder Rahm oder Butter 
enoſſen, leichter als gleiche Mengen anderer Speifefette verdaut. Die weiche Be— 
chaffenheit, die es bei mittlerer Wärme befigt, macht es zur Benügung als Streich 
fett geeignet. Alle diefe bejonderen Eigenjchaften des Milchfettes machen die Butter, 
welche zu etwa 84°/, daraus beiteht, zu der am meiften gejhägten und am höchſten 
bezahlten Fettart, zu einem Luxus-Speiſefett. Mit anderen organijchen Stoffen 
von verwidelter Zufammenfegung teilt das Milchfett die Eigenichaft großer Emp⸗ 
findlichkeit. Es {ft weniger haltbar, als die übrigen Speiſefette und büßt feinen 
feinen Geſchmack unter ungünftigen Verhältniſſen jchnell ein, nimmt riechende Stoffe 
leicht in fi) auf und wird an feuchter Luft raſch ranzig. 

Die Fertlügeihen und ihre Größe Die Fettfügelhen der Milch wurden 1673 von 
A. van Leeumwenhoef') entdeckt und zuerft beichrieben. Die von ihm benüßten Qupen ver 





*) Antoni van Leewenhoed, zuweilen auc geichrieben „Qeeumenhoel“, ward ger 
boren am 24. Oftober 1632 und jtarb am 26. Auguſt 1723 in Delft. Er fchreibt: „Vidi multos 
globulos. similes sextae parti globuli sanguinei, et etiam alios, quorum binj, terni aut quaterni 
se invicom modv attingebant, fundum versus descendere, et multos variae magnitudinis globulos 
in superfieie fluitantes, inter quos posteriores adipem sive butyrum esse judicabam. 
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en ungefähr 160mal. Er war der Meinung, dab nur ein Zeil der Milchtügelchen aus 
tt beitände. Über den Stoff, den der andere Zeil der Kügelchen enthalten jollte, wurde fange 
eſtritten; die meiften der damaligen Naturforſcher glaubten mit Rafpail, dab es ſich um Käfes 
Kor Handle. Donnö!) zeigte 1837 zuerft, daß fih alle Milchkügelden in Äther Löten, alfo aus 
Bett beftehen müßten. Jedoch ftellte fih Donns vor, daß neben dem zu Rügeiien geformten Fett 
noch ein Meiner Zeitreft in der Milch zugleich mit dem Zuder und den Salzen gelöft fei, und 
daß die Kügelchen eine Art von „Or; — hätten. Äls äußerjte Grenzwerte nad unten und 
oben werden für den Durchmeſſer O,1 und 22,2 » angegeben. Der mittlere Durchmefjer der Fett⸗ 
kügelchen dürfte etwa 3 . betragen. Die Menge ber in einem Milchtröpfchen enthaltenen Fett- 
ügelchen unmittelbar abzählen zu wollen, wäre ebenfo mühjam wie unfiher. Eine Borftellun; 
von der außerorbentlichen Feinheit der Verteilung des Fettes in der Mil verſchafft man fo 
beſſer durch eine einfache Rechnung. Diefe ergibt, wenn man ben mittleren Fettgehalt der Milch 
zu 3,4%, und daß fpegififche Geroicht des Milchfettes bei 17,5° zu 0,924 annimmt, für ben 
Durchmefier von 0,01 mm: Durchmeſſer von 0,0016 mm: 
das Gewicht eines Kügelchens zu. 0,0000004838 mg 0,0600000020 mg 
die Zahl aller Kügelchen in einem 


Alograzım Milch rund zu . . 70000 Millionen 17 Billionen 
die Oberfläche aller Kügelchen in 
einem Kilogramm Milch rund zu 22 qm 13; 


3 qm 
Wenn der Durchmeſſer eines der größten Kügelhen 6,25 mal größer ift als der eine® der 
lleinſten. fo wiegt jenes 244 mal mehr. 
Der Auftrieb y und 9, den ein Fettkügelchen durch die Schwerkraft oder durch die Zentri— 
fugaltraft erhält, läht fich wie folgt baritellen: 


0 
1=e.s(2-)) ud g=a, (#-)-&) era, 


wenn man mit « und a, einen bie Bewegungswiderſtände berückſichtigenden Koeffizienten, mit 3 
und 3, bie Dichtigfeit des Milchſerums und bed Milchfettes, mit g die Beichleunigung der Schwer- 
kraft, mit m die Qubolphiihe Zahl, mit r den Radius vector ded Stügelchens und mit u die Zahl 
der Kreißumgänge des Kügelchens in der Minute bezeichnet. 

Die Bewegung der Fettfügelhen in der Milch nach der Rahmſchicht ift ſowohl bei der ge— 
wöhnlichen Aufrafmung, al® auch bei der Entrafmung durch Zentrifugalkraft, wie ſich zeigen läßt, 
nicht eine befchleunigte, fondern eine yleichförmige. ?) 

In friichgemolfener Milch Hängen die Fettiügelchen in Heinen Häufchen zufammen, wos 
durch das Auflteigen von Fett an bie Oberfläche merklich gefördert wird. Xöfen ſich diefe Häufchen 
durd Erwärmen oder Bewegen der Milch oder aus anderen Urſachen vorher, jo gelingt die Ent- 
rahmung weniger gut. 

Schon 1857 Hatten Bouhardat und Duevenne darauf aufmerfiam gemacht, daß die 
mittlere Grüße der Zettfügelhen in der Frauenmilch und in der Milch von Rind, Schaf und Ejel 
verfchieden fei. Es ließ ſich hiernach vermuten, daß auch bei einer und derſelben Kuh die mittlere 
Größe der Fettfügelchen nicht zu allen Zeiten und unter allen Verhältniſſen die gleiche, und daß 
fie bei verſchiedenen Kühen, vieleicht auch bei den einzelnen Viehraſſen, unter jonft gleichen Ber- 
bältnifjen verfchieden wäre, Diefe Vermutung wurde dur die Unterfuhungen von Babcod, 
FB. Boll, E. Gutzeit und anderen beitätigt.”) Bei allen vergleichenden Unterjuchungen 
über die Größe der Fetttügelchen ber Mitch handelt es fid) vor allem darum, einen Wert für 
die mittlere ®röhe ber in ben verihiebenften Größenorbmungen in der Mild vorhandenen 
Küigelen ausfindig zu machen. Am zwedmähigiten geichieht bieß in der Zeile, daß man die in 
einem beftimmten Volumen, 3. ®. in 0,0001 cmm enthaltenen Fetttkügelchen zählt. Bezeichnet 
man die auf ein Rubifmifron umgerechnele Zahl der ettkügelhen mit =, den prozentiſchen 
Feitgehalt der Milch mit /, das fpezifiiche Gewicht der Milch mit s, das fpezifiiche Gewicht des 
Wilchfettes mit o und die Lubolphiihe Zahl wieder mit m, jo erhält man den mittferen Durch 
mefjer d der Fettlügelchen, außgebrüdt in Mifra, aus der Formel 


Philosophical Transactions, vol. IX, Nr. 102 vom 27. April 1674, ©. 23, ferner: Briefe, 
Teil II, ©. 12, Ausgabe in Quart 1722. 

!) Donne, Du lait et en particulier de celui des nourrices eot. Paris 1837. 

?) Beiträge zur Theorie ber Gntrasmung der Milch durch Zentrifugaltraft von W. Fleiſch⸗ 
mann. Die landwirtſchaftliche Verf.-Stat., 39, 1891, S. 31—38. 

3) Fourth Ann. Rep. N. Y. Agr. Exp. Stat. Geneva 1886, p. 266 bis 275; ferner Sixth 
Ann. Rep. of the Agr. Exp. Stat. of the Univ. of Wisconsin 1889, p. 99 und Seventh Ann. 
Rep. etc. 1890, p. 238; ferner €. Gutzeit, Landw. Jahrbücher 1895, ©. 539 bis 667 und Milch⸗ 
Zeitung 1895, ©. 386. 


Fleifhmann, Lebrbuq der Milhwirtihaft. 5. Aufl. 5 
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Sept man s = 1,03165 und o — 0,924, jo wird 


s — 
d=0277. v: Nitra.) 


Die Zählung ber Settlügelchen lann erfolgen in einem etwa 0,1 mm diden gläfernen 
Kapillarfaden, der die zu prüfende, in pafiender Weile verdunnte Milch aufgenommen Hat. Die 
bemerfenäwerteften Ergebniffe, die aus den bis jet borgenommenen Unterjuhungen abgeleitet 
werben fonnten, find etwa folgende: 

Die mittlere Größe der Fettlügeihen der Milch einer Kuh ift in den aufeinanderfolgenden, 
gefondert aufgefangenen Portionen desfelben Gemelles nicht die gleiche, ſondern wächſt. ähnlich wie 
der prozentifche Settgehalt, in den einzelnen Portionen von Anfang des Mellens bi® zum Ende. 
Ferner ändert fid die mitliere Gröhe der Kügtichen mit der Dauer ber Zaktation derart, daB fie 
bald nadı dem Kalben den höchſten, und vor dem Trodenftehen der Kühe den fleinjten Wert bat. 
Da ber progentifche Fettgehalt der Milch mit der Dauer der Laftation zu fteigen pflegt, fo folgt, 
daß gewöhnlich die Zahl der in einem beftimmten Volumen Milch enthaltenen Fertfügelhen mit 
der Abnahme ihrer mittleren Größe fehr ſtark zunimmt. Diefe lepteren Verhältnifie kommen jedoch 
erft deutlich zum Ausdrude, wenn man die aus den Einzelbeobachtungen beredineten Monatsmittel 
in Betracht zieht. An den einzeln aufeinanderfolgenden Tagen kann man unter Umftänden Werte 
für die mittlere Größe erhalten, die ebenioweit außeinander liegen, wie die höchiten und fleinften 
Werte, welche während der ganzen Dauer der Laktation beobachtet werden. Die Schwankungen 
in der mittleren Größe der Fetiktügelchen während der Laktation find augenſcheinlich die Folgen 
von Verhältnifien verichiedenfter Urt, wie Krankheit, Wetter, Fütterung, Rindern, Bewegung, Aufs 
enthaltSort ufw. Indefſen dürfte feinem biejer Umftände eine ſpezifiſche Wirkung zulommen, jondern 
& ſcheint vielmehr, al® ob die Schwankungen durch den Wechjel an jich, der in dem Gefamt- 
befinden der Tiere vor fich Kl hervorgerufen würden. Wenn fie, nachdem die Mittelwerte längere 
Zeit hindurch nur geringe Unterfciede erfennen ließen, auftreten, jo beobadjtet man immer zunäcjt 
ein ſtarles Wachſen der Mittelwerte. Je mehr und je raſcher ſich das Gejamtbefinden der Kühe 
ändert, um fo größer find auch die zuerit auftretenden Schwankungen, und um fo länger dauert 
es, bis fie fich wieder verlieren. Da jedem auftretenden Marimum ftets bald ein Minimum folgt, 
fo gleidjen fid) die ftörenden Schwankungen mit der Zeit in dem Grade aus, dah ſich an ben 
Werten der Donatsmittel das —S Abnehmen der Mitteigröße der Fettfügelhen mit der 
quneämenden Dauer der Laftation aufs deutlichſie erfennen läßt. Leitet man ſich für die ganze 

:aktationsdauer einer größeren Unzahl von Kühen die Mittelwerte ab, fo findet man, daß dieje 
Werte bei Tieren derjelben Rafje, jofern die Laftationsdauer in gewöhnlicher Weile und ohne 
Störung verlief, nur ſehr wenig voneinander verjhiebden find. Es jcheint jomit, als Bilde der 
für die ganze Laktationsdauer berechnete Weittehvert der Größe der Zettkügelchen der Milch eines 
Tiere ein ausgezeichnete Raſſenmerkmal, daS bei rajiereinen Tieren und bei ungeftörtem Verlaufe 
der Laltation — unverändert bleibt, gleichviel, ob die Tiere mehr oder weniger, und ob ſie 
fettreiche ober weniger fettreiche Milch geben. E. Gutzeit erhielt bei feinen Unterfuchungen der 
Mild, von Kühen verſchiedener Raſſen fir die ganze Dauer der Laltation, z. B. im Mittel, die 
folgenden Zahlen: 

Raſſe Volumen d. Kügelchen Durchmeſſer dicielchen dein ehalt 
. B ifton . 


Jerſey 286.0 Kubitmilron hu 
Anger. ....:.:.130  „ 292 . 6, 
Shortyoin . . . . 110 ” 276 „ 42, 
Montavoner . ... 94 „ 262, 39. 
Dolländer. . ..... 90 ” 25 „ al. 

eitenburger >. 28005 Er 34, 


Die Jerfeyraffe Hat hiernach nicht nur die fettreichite Milch, fondern auch bei weiten die 
größten Milchkügelchen. Vergleicht man jedoch die für die verfchiedenen Rafien geltenden Zahlen 
miteinander, jo erfennt man, daß der progentiiche Fettgehalt der Mild in feiner beftimmten 


') Ein Liter enthält 10° Kubikmillimeter oder 10: Kubilmikra; ein Feitkügelchen mit 


dem Durchmeſer von d Ditra wiegt 1; Miligramm. Im Liter Milch find 3. 7. 10: 


Miligramm gett und 2:10 Zeitügeihen enfatten. Dabei ift a— F. Anm. des Berl 
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Beziehung zur mittleren Größe der Setttügelchen jteht,') eine Erſcheinung, die aud) bei den Be- 
obachiungen von Tier zu Tier zutage tritt. 

Die Milk altmildender Kühe, die infolge davon, daß der mittlere Durchmeſſer ihrer Fett⸗ 
!igeiden verhältnismäßig gering iit, fih weniger feidht entrafmen läht und eine Butteraußbeute 
gibt, die hinter dem für gewöhnlich dem prozentiſchen Fettgehalte der Milch entiprehenden Maß 
äurüdbleibt, Hat man „träg“ ober „Euhihwer“ genannt. 

Darauf, daß durch jede ftärfere Erichlitterung der Milch bei Höheren, über dem Schmelz- 
punkt des Feties liegenden Wärmegraden, z. B. durch Schütteln bei der Beförderung, durch Um- 
rübren, durch Hochtreiben in Röhren uſw., die Zahl der kleineren und Heiniten Setifügelhen auf 
Koſten der — eren wächſt und infolge davon die Entrahmungsfähigleit der Milch leidet, wurde 
man erſt 1903 aufmerfjam.”) Derartig geihädigte Milch nennt man zuweilen „Laltihwer". 

Durch das fogenannte um 1900 aufgelommene Homogenifieren (vergl. oben ©. 26), d. 5. 
dadurch, daß man die Mitch bei 85° unter dem Drude von etwa 250 Atmofphären durch enge 
Spalten und Lffnungen zwiſchen harten Sörpern hindurchpreit, gelingt e8, die Settkügeldhen der- 
artig zu verkleinern und die Zeinheit der Emulfion joweit zu jteigern, daß die Mild weder beim 
Stehen aufrahmt, noch durch Zentrifugalfraft entrahmt werben fann. Unter Umftänden bietet das 
Homogenifieren Vorteil. Nicht eingedidte Dauermild) 3. B. fondert homogenifiert beim Aufberahren 
an der Oberfläche leine Rahmſchicht ab, was ſehr erwünſcht ift, auch dürfte die Verdaulichleit des 
Milhfettes durch daB Homogenifieren der Milch günftig beeinflußt werben. 

Da Waſſer und Zett ſich gegenfeitig nicht benegen, jind Aufihlämmungen von Fett in 
reinem Wafjer wenig beftändig. & jer jedoch, das nur geringe Mengen von Altalien gelöſt ent= 
Hält, Befigt die Eigenichaft, am Zeit zu haften. Go reicht die ichwach altalifche Befchafienheit der 
Wild aus, um der Emulfion oder Suspenſion von Fett Beftändigkeit zu fiern. Sobald die 
Mil ihre allaliſche Reaktion, z. B. durch Selbitfäuerung verloren hat, und da8 Fett in der 
Mehrzahl der Zettfügeichen erftarrt ift, geftalten fi die Bedingungen für die Veftändigfeit der 
Aufihlämmung fo ungünftig, daß e& leicht gelingt, das Fett durch Schütteln und Stohen zu 
größeren Mafien, zu „Butterflümpchen“ zu vereinigen. 

2i8 1902 galt es al außgemadit, daß das beim Ausmellen der Mitch jlüffige Fett beim 
Abkühlen der Nie bis auf Wärmegrade, die dem Gefrierpunft des Waſſers nahe liegen, hartnädig 
im unterfühlten flüfigen Zuftande verharre, um beim Ausbuttern infolge der dabei ftattfindenden 
Eridütterung plößlich feft zu werden und ſich zufammenzuballen. Im Laufe der Zeit wurden jedoch 
Erſcheinungen befannt, bie fih mit diejer Anihauung nicht mehr vertrugen,°) und jeit 1910 fan 
& al8 feititehend gelten, dab beim MWbfühlen der Did; von einer beftiminten Temperaturgtenze 
an allmählich, immer mehr Fett den Aggregatzuftand zu wechſeln beginnt. Bei welchen Wärmes 
graden dies eintritt, und welcher Grad der Feftigkeit des halbfejten Zuftandes den einzelnen Wärme 
graben entipriht, muß noch näher ermittelt werden. W. van Dam‘) Hat dies in einer ſchönen 

[rbeit verjucht, und will gefunden Haben, daf; in der 1) langfam immer weiter abküglenden Milch 
bei 16° noch alles Fett unterfüglt und flüffig ſei, dab bei 13 bis 10° der größte Teil des Fettes 
den halbfeſten Zuſtand angenommen habe, und daß jich unterhalb 10° Taum noch flüſſiges Fett 
in der Mild) finde. Dieſe beftimmten Behauptungen bedürfen noch weiterer Bejtätigung. 

Die bermeintlihen geſchloſſenen Hüllen der Fetttügeichen. Die alte Anihauung 
Aſcherſons“), nad) der die Zettfügelhen von einer feinen in ſich geichlofienen Hülle, der 
Haptogenmembran überzogen fein follen, erhielt ſich bi® auf die Gegenwart. Ynfangs hielt man 
den Stoff, aus dem dieſe Hüllen beftehen joltten, für Albumin (Aſcherſon, Raspail), fpäter 
jedoch meiſtens für Käfeftoff (Turpin, Dumas, Henle, Mandl, Cameron). Gegen das 
Borhandenfein einer Hülle erklärten fih Donns, Duevenne, Joln und Filhol und viele andere. 
Wenn die alte Anſchauung immer wieder einmal auftaucht, jo erklärt fid) die® wohl darand, daß 
fh in dem flüjfigen, die Zettfügelchen einhüllenden „Serumhäutchen" notwendig auch Käfeitoff, 








) Schon Donne bemerkte feinerzeit, daß in der Regel der mittlere Durchmefjer der Zeitz 
fügelden in fettreicher Milch größer ift, als in fettarmer, und daß er in der Milch eines und 
desfelben Tieres bis zu einem beftimmten Zeitpunkt der Laktation wächſt. Siehe U. Donne, 
Du lait et en particulier de celuı des nourrices ect. Paris 1837, ©. 60, 61 u. 66; vergl. 
auch Compt. rena. t. IX, p. 367. 

) MildZeitung 1903, ©. 337. 

), W. Zleifhmann, Joumal für Landwirtihaft 1902, Bd. 50, ©. 33; R. Burri u. 
TH. Nußbaumer, Biochemiſche. Zeitihr. 1909, Bb. 22, ©. 90 bis 102 und R. Burri und 
$. Schmid, ebenda 1911, Bd. 36, €. 376 big 388. 

*) ®. van Dam, De invioed van de temperatuur of den physischen toestand van het 
melkvet, naar en voordracht, gehouden in de Vergadering van Zuivelconsulenten, te Hoorn 
op. 18. Okt. 1912. Overgedrukt uit het „Chemisch Weekblad“ 1912, No. 50. 

>) Arch. f. Anat. u. Phyſiol. 1840, ©. 53. 
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der durch Adhäfion feitgehalten wird und möglicherweiie infolge der Spannung, unter der er 
fteht, feinen Dichtezuitand geändert hat, finden muß. Diefer Umftand ift es vielleicht, durch ben 
feinerzeit Danilemwöti und Radenhaufen‘) zur Annahme eines an der Oberfläche der Fette 
tügeldjen adgelagerten bejonderen Ciweihförperd, ded „Stromaeimeiß”, und durch den 
8. Storch”) zu der Behauptung, die Milchkügelchen hätten eine aus einem befonderen ſchleimigen 
Wörper beftehende Hülle, und Bölp*) zu der Meinung, bie Hülle ſebe fih auß einem Gemiſch 
von Proteinen guiemmen, veranlagt wurde. Sicher dürfte fein, daß bie einzelnen Beobagıter, 
je nachdem fie bei ihren Unterfudhungen verfubren, ganz verſchiedenartig zufammengefegte Körper 
als Hüdenftofj beichrieben. Enthielte die Mil einen befonderen Körper, der um alle Milch 
tügelhen eine Hüde bildet, fo müßte dieſer Körper, wie man vermuten follte, in größeren, leicht 
nachzuweiſenden Mengen vorhanden fein, da bie Oberfläche aller in einem Liter gewöhnlicher Milch 
vorhandenen Milhtügelhen ficherlich viel größer ift al 25 Quadratmeter. Bereit 1876 be— 
mühte id mic,*) näher auszuführen, daß die jämtlihen Erfcheinungen an der Mil, die man 
durch das Beltehen einer Hülmembran erklären zu müfien glaubte, in rein phufifaliichen Ver— 
hältniſſen ihre ungezwungene Erklärung finden. 


Bufommenfegung des Milchfettes. Die Fette fommen in der Natur im feften Zuftande 
als eigentliche Kette und im flüffigen alß fette Öfe vor. Das reine Milchfert ift ein 
eigentliche Fett. Alle Fette haben das gemeinjam, daß fie, wenn man fie verjeift und die ers 
haltenen Seifen zerjegt, Fettſäuren und das Glyzerin (C,H,O,), das als Hydroxyd eines 
dreimertigen diitoholradikales angeſehen werben kann, geben. Wan nimmt an, dab fi) in den 
Fetten, aud im Mildhfett, die Fetiſäuren als Eſter des Glyzerin, als Glyzeride, und zwar 
wahrſcheinlich als Triglyzeride, vorfinden. Unter einfachen Zrigfyzeriden verſteht man folhe, 
auß denen fih nur eine Settfäure abipalten läht, und zufammengefegte Zriginzeride find 
diejenigen, deren Gäurereite von zwei oder drei verjchiedenen Fettſäͤuren ftammen. Im der 
Natur tommen die Glyzeride einzeln für fi niemals, ſondern ftet® zu mehreren in Gemengen 
vor. So beftehen z. B. die tierlichen Körper: oder Gewebefette, das Rind, Hammel- und 
Schweinefett ufw., durchweg aus Gemengen der Glyzeride Palmitin, Stearin und Dlein und 
untericheiden ſich hemiſch nur durch das verſchiedene negenfeitige Mengenverhältnis diejer ihrer 
Bejtandteile, von denen bei gewöhnlicher Wärme da3 Palmitin und Stearin feit, und das Dlein 
flühfig ift. Die flüffigen Olngeride Haben die Fähigkeit, die feiten Glugeride in beftimmtern noch 
nicht näher befanntem Verhältnis zu löfen. Solange das Ma dieſer Fähigkeit nicht Überichritten 
wird, bleibt da8 Gemenge flüifig. Sobald aber ſolche Gemenge mehr an feften Glyzeriden enthalten, 
als die vorhandenen flüſſigen zu löſen vermögen, werden fie breiig, falbenartig oder feft, je mehr die 
Menge der feiten Giyzeride in ihnen wächſt. Die Fettſäuren laffen fi fondern in flüchtige und 
in nitflüchtige, in flffige und in fefte, und in waflerlösliche, oder Iösliche und in 
foldhe, die in Waffer unlößlic find. IS flüchtig bezeichnet man biejenigen, die ſich mit Waffer- 
dämpfen unzerjegt verflüctigen, und nidtflüchtig heißen diejenigen, die bei dem Verſuche, fie 
zu verflüchtigen, eine Zerjegung erleiden. Die flüchtigen Zettfäuren find alle in Wafier mehr oder 
weniger leicht [ö8lich, und die feiten ganz unlöslich, oder doch fehr jchwer löslich. Alle in der Natur 
vortommenden Fette, dad Mil: oder Butterfett allein ausgenommen, enthalten nur einige wenige 
Glyzertde. Das Milchfett dagegen ift dur eine ſehr verwidelte Zufammenfegung ausgezeichnet: 
es enthält fiher die Refte von neun verfdiedenen Fettfäuren, von denen eine, die Cljäure 
zu den jogenannten ungefättigten, d. h. Halogene abjorbierenden Fettiäuren zählt. Da vielleicht 
zuweilen noch eine zehnte Fettſäure in Spuren vorkommt, fo fann, jalls man es nur mit eine 
fachen Zrigingeriden zu tun hat, das Milchjett möglichermeije ein Semenge von zehn einfahen 
Triglyzeriden bilden. Unter ben Fettſäuren des Milchfettes befinden jih vier flüctige, die 
Yutter-, Kapron, Kapryl- und Kaprin-Gäure, und vier, die Butter, Kapron-, Kapıyl- und 
Ölfäure oder Dleinfäure, die bei gerzöhnlihher Temperatur flüffig find, jech# micht flüchtige, die 
Zawin-, Myriftin-, Batmitin-, Ctearin-, Butin= und Ölfäure, und ſechs fete, die Kaprin-, 

Myriftin:, Palmitin:, Stearin- und Butinfäure. Die Ölfäure ifi diejenige ettiäure, 
welche fi im Milhfett in verhälnismähig gröhter Menge findet, da ihr Gewicht 36 dis 40%, 
vom Gewicht jämtliher Säuren zu betragen pflegt. Unter allen übrigen in der Natur vor- 
fommenden fetten find die befannteften, namentlid alle tieriichen @ewebefette, frei von ſlüch— 
tigen Fettfäuren, oder enthalten dod nur Spuren davon. 








@ 1 ug Pharmaz. Zentralst. 2, 202 und Peterfen, Zerkhungen ulo-, VWo. II, 1885, 
. 1 biß 34. 

*) Maly, Jahredber. 27, ©. 273. 

*) Boelg, Unterfuhungen über die Serumhüllen der Feutügelchen; Hoppe-Seyler, 
geitſchr. f. phnfiol. Chem. 59 u. Pflüger Arch. 102, 1904, ©. 273. 

9,8. Sleiihmann, Das Moltereiwejen. Vraunfchtweig 1876, Kap. 23, ©. 210. 
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Daß auch dad Mildfett ais ein Gemenge von Glyzeriden zu betrachten fel, wurde ſchon 
1823 von Chevreuf!) gezeigt. Er trennte bereit bie Säuren der Ginzeride in Flühtige unb 
nidtflüchtige, und unterihieb bei den letzteren feite und flüjfige. Nach ihm enthält da 
Rilchfett die Wingeride der drei flüchtigen Säuren: Butterfäure, Kapronfäure und Kaprin- 
fäure, ferner der nichtflüchtigen flüffigen Öljäure und der beiden nichtflüchtigen feften Säuren 
ber Margarinfänre und Stearinjäure. Bromeiß?) beftätigte 1842 die Befunde ChHevreuls 
bezüglich der flüchtigen Säuren, behauptete dagegen, es enthalte dad Milchfett nur Jwei nichts 
flüchtige Säuren: eine flüffige, von der Ölfäure verichiedene beiondere Säure, die „Butterdl- 
jäure*, und die jefte Margarinfäure. Stearinfäure fehlt nah Bromeis im Milhiett über 
haupt volftändig. Lerchꝰ) entdedte 1844 im Milcjert noch eing vierte flüchtige Säure, die er 
Kaprylſaure nannte. W. Heing in Halle a. ©., ber das Milchjett zum Gegenftand jehr 
außgedehnter und gelnbticher orihungen machte,“) zeigte, daß die von Bromeis für eine 
befonbere Säure erklärte Margarinjäure ein Gemenge von etwa 90%, Balmitinfäure und 10%/, 
Stearinfäure, und die vermeintliche Butterölfäure nichts anderes als die gewöhnliche Ölfäure jei. 
Ferner gelang e3 ihm, noch drei neue feite Feitſäuren im Milchfett nachzuweilen: 1853 die 
Butinfäure und Myriftinjäure und fpäter, 1878 aud noch die Zaurinfäure..) Nah 
Heing befteht die Hauptmafje des feiten Teiles des Milchfettes aus Balmitin. Stearin ift 
zwar auch vorhanden, jedoch „nicht in vormaltender Menge*.*) Daß die von ihm im Milchſeit 
gefundenen nichtflüchtigen Säuren in der Tat diejenigen waren, für die er fie außgab, bewies 
Heing für die Dfein-, Stearin-, Palmitin- und Mpyriftinfäure dur die Elementaranalyfe und 
die Beftimmung der Schmelzpunfte, und für die Butinfäure durch Analyfe ihres Barytialzes. 
ein’), der 1876 zeigte, daß die Butinfäure mit der von Gößmann entdedten Aradinjäure 
identiſch ift, will in den aus Mildfett erhaltenen Seifen auch noch Ameijenjäure und Eifigiäure 
nachgewieſen haben. Diejer fein behaupteter Befund erhielt jedoch jpäter feine Beftärigung. 
Daß die im Milchfett vorfommenden flüchtigen Fettjäuren die normalen Säuren ber Fettjäurer 
reihe feien, wurde von Grünzweig®) und Wein gezeigt. 

Nach dem Hier Mitgeteilten find im Milchjett ſicher natgemiejen Giyzeride von neun 
Settfäuren, und zwar vier flüchtigen, der Butterfäure (C,H,O,), der Kapronjäure (C,H,,0,), 
der Kapryljäure (C,H,,0,) und der Kaprinjäure (C,, 200,) und fünf nichtflüchtigen Feii— 
fäuren, der Saurinjäure (C,H,,O,), der Myriftinfäure (C,,H,,0,), der Balmitinfäure 
(C,.H,,0,), der Stearinjäure (0,,H,,0,), der Butin= oder Arahinfäure (C,,H,,O,) und 
der Dlein» oder Ölfäure (0,,B,,0,). Ameifenjäure (CH,O,) und Ejfigjäure (C,H,O,) 
enthält das Milchfett nicht. Die Unterfuhungen von Heing und anderen maden ed mwahr- 
ſcheinlich, daß ſich in den in der Natur vorfommenden Feiten nur Säuren mit einer dur die 
Zafl 4 teilbaren Summe von Kohlenitoffatomen finden. Die flüchtigen Zettjäuren, die aus« 
nahmslos immer im Milchfett vorfommen, und unter denen Butterfäure und Kaproniäure vor 
hertſchen, find in Wafjer teils löslich, teils unlöslich oder jehr ſchwer löslich, und die nichtflüchtigen 
Säuren, deren Menge etwa vierzehnmal gröber ift, als die der flüchtigen, find alle unlöslic in 
Waſſer. Nur die Laurinfäure löft fi in ganz geringen Mengen. Wie alle Beobachtungen 
übereinftimmend zeigen, fommt die Stearinfäure im Deilchfett ſteis nur in Heinen Mengen vor, 
ja nad) den neuften Unterfuchungen®) fehlt fie vielleicht zuweilen ganz. Eine ſcharfe Grenze 
zwiſchen flüchtigen und nichtflühtigen Säuren einerjeit® und löslichen und unlöslihen Säuren 
andrerſeits läßt ſich nicht ziehen. Ünzweifelhaft wird beim Abdeſtillieren der flüchtigen Fettiäuren 





3) Recherches chimiques sur les corps gras d’origine animale, Paris 1823, p. 116149; 
192—194; 215—235 u. 270—282. 

?) Boggendorffs Ann. d. Bhyi. u. Chem. 1842, 42, ©. 46-70, beſonders ©. 49 u. 50. 

9 Unn. d. Chem. u. Pharm. 1844, 49, ©. 212—236. 

+) Boggendorffs Ann. d. Phyj. u. Chem., Über die Butter, 1853, 90, ©. 137—165; 
vergl. auch dr eine neue Trennungsmethode ſolchet Körper, welche fih in ihren Eigenichaften 
jehr nahe ftehen, 1851, 84, ©. 221—237; Über die Zufammenjegung des Menichenfettes, 1851, 
84, €. 238-261; Über den Wallrath, 1852, 87, &. 21-44 u. 267—293; endlich Über die 
Aulammenfegung 8 Hammeltalges, des Menichenfettes und des Wallraths, 1852, 87, ©. 553 
bis u. —587. 


) Beitichr. f. annalyt. Chem. 1878, 17, &. 160—165, beſonders 162. 

*) Boggendorff3 Ann. d. Phyf. u. Chem. 1853, 9, ©. 151. 

’) €. Bein, Über die im YButterfett enthaltenen Zettläuren und ihre Trennung. Diſſ. 
Erlangen, Juli 1876. 

®) Ann. d. Chem. u. Pharm. 1872, 162, ©. 193—257, bejonder8 215. 

9 B. Fleifdmann u. H. Warmbold, Beiträge zur Kenntnis der Zuſammenſetzung 
des fettes der Kuhmild. Zeitihr. f. Biologie, 1907, ©. 375 u. M. Giegfeld, Unterfudhungen 
über die Zuiammenfepung des Yutterfeites. Chemiter:ätg. 1908, Nr. 42. 
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ein Teil davon zurüdgehalten und gelangt nicht in das Deftillat, mährend andrerjeitd Meine 
Mengen nichtflüchtiger Fettſäuren medhaniih mit den Wajjerdämpfen in das Deftillat über- 
gerifjen werden. 

BiS gegen 1905 war man allgemein der Anfiht, daß das Milchfett die nachgewieſenen 
Settfäuren in einfachen Trigiygeriden enthalte, und daß ſich alſo im Milchfett aud neun verz 
ſchiedene Triglygeride fänden. Da aber alle Verſuche, aud nur eines dieſer vermuteten eit 
fachen Triglyzeride, wenn auch nicht vollitändig, jo doch wenigſtens zum größeren Teile von den 
übrigen zu trennen, fehlihlugen, drängten ſich Zwetjel darüber auf, ob überhaupt ſolche Glyzeride 
im Milchjett vorhanden wären, und man es nicht vielleiht nur mit zufammengejegten 
Ölnzeriden zu tun habe, 4. ®. mit Balmitodiftearin, d. 5. mit Glyerin und 2 Molekülen 
Gtearin- und 1 Molekül Balmitinjäure oder Oleopalmttobutyrin, d. h. Glyzerin mit je 
einem Molefiti Olein-, Balmitin- und Yutterfäure uf. 

Noch andere Beobadytungen unterftügen, mie Siegfeld hervorhob, den Zweifel: jo die 
Unmöglicheit, Kriftalle feiter Fette aus Fettgemengen oleinjäurefrei zu erhalten, was fih 
ungezwungen durch die Annahme erklären ließe, daß die Ölfäure einen Beftandteil gemtiater 
kiflefieionder Gihzeride bilde. Auch die Tatjace, daß fih au® Talg nur geringe Mengen von 
Triftearin darftellen lafien, ſcheint darauf hinzuweiſen, daß fih Stearinfäure vorwiegend 
in zujammengejegten Trigiyzeriden findet. Der Umſtand, daß ſich bei der Behandlung von 
Milchfett mit heißem Altohol nur ein Zeil der Butterjäure gewinnen läßt, drängt zu der Ber- 
mutung, daß das in heißem Altohol jehr leicht lösliche Tributyrin im Milchfett als —X nicht, 
fondern daß die Butterfäure nur ald Beftandteil gemiſchter Erigingeride vortommt. Endlich wäre 
noch die Wahrnehmung anzuführen, die man an entmiſchtem Wilchfett machte. Überlägt man 
rein ausgeſchmolzenes Milchfert, z. B. 10 Gramm, oder mehr, längere Zeit bei Wärmegradeh, 
die wenig über jeinem Schmelzpunft liegen, ſich ſeibſt, fo ſcheidet es ſich, wie bereits erwähnt 
murde, in einen erftarrenden und einen flüffig bleibenden Teil, das jogenannte Butteröl, das 
eıwa 45 °/, der verwendeten Fettmaſſe ausmacht. Beſtände da® Milchjett nur aus einfahen 
Triglngeriden, jo müßte das Butteröl die bei gewöhnlicher Temperatur flüfjigen, und die erftarrte 
Kriftalmafje die feiten einfahen Triglyzeride vorwiegend enthalten. Unterjucht man jedoch beide 
Zeile genauer, was 1899 zuerit Rihmond und fpäter Stegfeld') tat, fo findet man zwiichen 
den Eigenſchaften beider Teile nur geringe Unterjchiede. 

ac den bier mitgeteilten Beobachtungen läßt ſich die Wahrſcheinlichkeit, daß ein Zeil 
des Michfette wenigftend aus gemiſchten Biginperiden bejteht, nicht in Abrede ftellen. 

Für die Notwendigkeit der Annahme, es enthalte das Milchfert neben der Ölfäure noch 
andere ungefättigte Zettläuren, liegt feinerlet Anlaß vor. 

Die Chemie des Milchfettes, wie ber Fette überhaupt, läßt noch fehr viel zu wünfchen 
übrig. Allein der Gehalt des Mitcfetted an Ölfäure läht fih aus der fogenannten Jodzahl 
genau berechnen, jedoch auch dies nur unter der Vorausſetzung, daß ſich neben dieſer nicht noch 
eine andere ungejättigte Fettſäure vorfindet, was allerdings ſehr wenig wahrſcheinlich iſt. Sonſt 
laffen ſich über das gegenfeitige Gewichtsverhaumis der einzelnen Fettjäuren des Wilcfettes ge- 
nauere Angaben nicht machen. Das Gewicht der Summe aller Fettjäuren dürfte ſich etwa auf 
0,5%, vom Gewicht des Milchfettes genau feititellen laſſen; ſchon weniger genau das Gewichts- 
vergältni® zwiſchen töglihen und unfölihren, noch weniger genau da® zmwilhen flüchtigen und 
nicht flüchtigen, und nur unter gewichtigen Vorbehalten das zwiſchen den lößlichen und unlöslichen 
flüchtigen Fettiäuren. In qualitativer wie quantıtativer Hinficht recht dumtel ift noch die Zu— 
jammenfegung des Gemenges der nicht flüchtigen jeften Fettſäuren. Nah Hehner?), der 
zuerſt genauere Unterjuhungen über das Gewichtöverhältniß zwiſchen Löglihen und unlöslichen 
Säuren angejtellt hat, beträgt die Menge der unlöslichen Fettſäuren des Fettes der Kuh— 
mild 85,4 bi® 86,20%, vom Gewicht des Fettes. Nach den in meinem Laboratorium ge— 
machten Unterfuchungen®) ftelft fie fih auf 85,8 bis 89,7 °/, und nad allen mir zugänglich 
wordenen Angaben auf 85,4 bis 91,3, im Durchſchnitt auf 87,750). Aus den fetten, die lo 
fie Säuren nit enthalten, gewinnt man 95,3 bis 95,7%, an unlöslihen Säuren. 

Der Vorgang der Bereifung, 3. B. des Dleopalmitobutyrind mit Kalilauge und die Zer— 
fegung der Seifen mit Schwefeliäure läßt ſich wohl am einfahften durch die nachſtehenden 
@leihungen veranfhaulichen: 


(CH) [CH 0) + (0,1, 0,)+ (CH, 0,] +3 KHO K (C,,H,09)+K (C,H 0, 
(. H.) [Cs H.. O.) + (Cio Hl mo, (CH O.)4 K (CB, 0,) 









) M. Siegfeld, Einfache ober gemifchte Glyzeride im Butterfett? Milchw. Zentralbl. 
1910, Heft 3, ©. 122. 

?) Zeitihrift f. analyt. Chem. 1877, 16, &. 145. 

») Chenda 1878, 17, ©. 287. 
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und die Zerſetzung z. B. der Palmitinſeife: 
2R hb Ha O,)- (i. So.) = (K,80,)+2(0,,H,,0,) 

Einigen Einblick in die nähere Zuſammenſetzung des Milchfettes verſchafft man ſich in 
der Weiſe, daß man vor allem das Geſamtgewicht der ſämtlichen Fettſäuren, ausgedrückt in 
Prozenten des Milchfettes. und deren mittleres Molekulargewicht feftitellt, und die Jodzahl bes 
ftimmt, aus der ſich das Gewicht der Öliäure berechnen läßt. Sodann fann man die Fettäuren 
in zwei Gruppen bringen, und zwar als läsliche und unlösliche, ober auch als flüchtige 
und nihtflüchtige. Hat man 5. ®. das leptere getan, fo trennt man die na en unlöälichen 
Säuren durch iltrieren von den flüchtigen löslihen, und die nichtflüchtigen in änre und feite 
nichtflüchttge Säuren. Auf dieje Weije erhält man, abgejehen von der Ölfäure, fünf Gruppen: 
1. flüghtige, 2. nichtflühtige, 3. flüchtige lsliche, 4. flüchtige unföslihe und 5. nichtflüdhtige fefte 
Säuren. Die mittleren Molefulargewichte der Säuren diefer fünf Gruppen laſſen fich leicht ber 
rechnen, und das Molekulargewicht der Ölfäure ift befannt. 

Beiſpiele für die mögliche Zuſammenſetzung und die hierdurch bedingten Eigenidaften 
weiter verſchiedener Milchiettarten gibt die folgende Überficht unter der Woraudfegung, daB das 

lichfett nur einfache Trigineride, nur eine ungelättigte Fettjäure, die Ölfäure, und an uns 
verjeifbarem Reft 0,40, enthält!): 


I u I u 


% 7 ober in vier Gruppen: 07 %, 
0 lo lo o 
Nicht verjeifbarer Reit . 0,40 0,40 Nicht verjeifbarer und Glyzerinreſt 5,52 5,52 
Ölngerinteit (G,H,) . . 5,12 5,12 Silichtige löslihe Säuren . . . 6,60 4,60 
Butterfäure. - . „4,00 3,00 Pi unlöslige Säuren . . 0,20 0,55 
Rapronfäure . 0... 2,60 1,60 Vichiſlüchtige feite Säuren . . 45,68 56,33 
RR wen . 210 02 Nichtflüchtige flüfjige Säuren . . 42,00 33,00 
aprinfäure. ©... 0, } T T 
Raurinfäure. . » . . 1,88 1,00 00,00 100,00 
Moriftiniäure . . .» . 8,40 10,00 
Balmitinfäure . . . . 35,40 42,33 oder in zwei Oruppen: 


Stearinſäure . » . Spuren 2,00 Nicht verjeiibarer und Glyzerinreſt 5,52 5,52 
Butinfäure . . . . . Spuren 1,00  Slüctige Säuren . . . . . 680 5,15 
Oleinſtiure . . . ._42,00 33,00 Nictflüchtige Säuren . . . . 87,68 89,33 
100,00 ‚00,00 100,00 100,00 
Molekulargewichte: I u 
Aler Säuren im Mittel . . . . . 2345 234,5 zwiihen Myriſtin- und Palmitinjäure 
„ flüchtigen Säuren im Mittel. . 1105 980 „ Butter und Kaptonfäure 


nthtflüchtigen Säuren im Mittel 264,8 264.3 " Bolmitin- u. Stearin= od. Oleinfäure 
„ Müchtigen il. „von 973 960 „ Butter und Kapronfäure 





5 „ unlöslihen », » u 1948 1910 ,, Kapryl: und Laurinjäure 
„ nihtflüchtigen feften „ vn 240,1 2431 „ Muriſtin- und Palmitinſäure 
der Dleinfäure Pau 282,0 282,0 
Sonftige Eigenſchaften: I u 
Verfeifunggzahl . . . . 227,00 227,00 
Od 3784 29,73 
teichert-Meißl-Bahl. . . 27,00 26,00 
Polensle-Bahl. . . . » 2,50 1,70 


Die Molelulargewichte der einzelnen Fettiäuren find am Ende diefe® Buches in einer 
Zafel zufammengeftellt. Für die Vermutungen über die nähere Aufanmenfegung der Gruppe 
der nichiflüchtigen feiten Säuren fehlen fihere Anhaltspunkte Auf Grund der eingehenden 
Unterfuhungen von Heing räumte ich in Diefer Gruppe der Balmitinjäure Die Hauptitelle ein, 
während Siegfeld die Moriftinfäure an dieſe Stelle ſetzt. Nach den ebenjo umfaljenden mie 
peinblicen Unterfudungen von M. Siegfeld lafjen fi über die Schwankungen der Zufammen- 
gung des Mildhjettes bie folgenden Angaben machen: 


ging) Yen. hierzu Duclaug, Treisiöme mömeire sur le lit ete. Nancy 1888, p. 8 
is 26. 
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ein Teil davon zurüdgehalten und gelangt nicht in das Deftillat, während andrerjeit3 Heine 
Mengen nichtflüchtiger Fettſäuren mechaniſch mit den Waſſerdämpfen in das Deitillat über- 
len werden. 

se Bis gegen 1905 war man allgemein der Anfiht, daß das Milchfeti die nachgewieſenen 
Fettfäuren in einfachen Trigingeriden enthalte, und daß ſich aljo im Milchfett aud neun ver 
ichiedene Triglyzeride fänden. Da aber alle Berfuhe, aud nur eines dieſer vermuteten ein: 
fachen Triglyzeride, wenn auch nicht vollitändig, jo doch wenigſtens zum größeren Teile von den 
übrigen zu trennen, fehlihlugen, drängten ſich Zweifel darüber auf, ob überhaupt folde Glyzeride 
im Milchiett vorhanden wären, und man es nicht vielleiht nur mit zufammengefepten 
Ölgzeriden zu tun Habe, 5. ®. mit Balmitodiftearin, d. h. mit Glygerin und 2 Molekülen 
Stearin: und 1 Moletül Palmitinfäure oder Oleopalmitobutyrin, d. 5. Glyzerin mit je 
einem Molekül Dlein-, Palmitin- und Butterfäure uw. 

Noch andere Beobahtungen unterftügen, wie Siegfeld hervorhob, den Zmeifel: fo die 
Unmöglichkeit, Kriftalle feiter Fette aus Fettgemengen oleinfäurefvei zu erhalten, was fih 
ungezwungen durch die Annahme erklären ließe, dak die Öljäure einen Beftandteil gemiister 
keilelifletender Glygeride bilde. Wuch die Tatfache, dak fih aus Talg mur geringe Mengen von 
Zriftearin darſtellen lafien, jcheint darauf Hinzumeilen, daß fih Stearinfäure vorwiegend 
in zujammengejegten Trigiygeriden findet. Der Umftand, daß fich bei der Behandlung von 
Milchfett mit heißem Alkohol nur ein Teil der Butterjäure gewinnen läßt, drängt zu der Ber: 
mutung, daß das in heißem Alkohol ſehr leicht lösliche Tributyrin im Milchfett als Pııces nicht, 
fondern dab die Butterfäure nur als Beitandteil gemifchter Zriginperibe vortommt. Endlich wäre 
noch) die Wahrnehmung anzufühten, die man an entmilgtem Wilhfett machte. Überläßt man 
rein außgefhmolzenes Mildfert, z. 8. 10 Gramm, oder mehr, längere Zeit bei Wärmegradeh, 
die wenig über feinem Schmelzpunft liegen, fich jelbft, fo ſcheidet e& ſich, wie bereits erwähnt 
wurde, in einen erjtarrenden und einen flüfftg bleibenden Teil, da8 jogenannte Butteröl, das 
eıwa 45 °/, der verwendeten Fettmafje ausmacht. Beitände das Milchfeit nur aus einfachen 
ZTrigfygeriden, fo müßte das Butteröl die bei gewöhnfiher Temperatur flüfjigen, und die erftarrte 
Kriſtaumaſſe die feiten einfachen Triglyzeride vorwiegend enthalten. Unterjudt man jedoch beide 
Zeile genauer, was 1899 zuerſt Rihmond und jpäter Siegfeld') tat, jo findet man zwiſchen 
den Eigenſchaften beider Teile nur geringe Unterſchiede. 

'ach den hier mitgeteilten Beobachtungen läkt fi die Wahrſcheinlichkeit, dab ein Teil 
des Michfetted wenigſtens aus gemijchten Triglyzeriden befteht, nicht in Abrede jtellen. 

Für die Notwendigfeit der Annahme, es enthalte das Milchfett neben der Ölfäure noch 
andere ungefättigte ettjäuren, liegt keinerlei Anlaß vor. 

Die Chemie des Milchſettes, wie der Fette überhaupt, läht noch fehr viel zu wünfchen 
übrig. Adein der Gehalt des Milhfettes an Öljäure laht fi aus der fogenannten Jodzapı 
genau berechnen, jedoch auch dies nur unter der Vorausſetzung, daß ſich neben diefer nicht noch 
eine andere ungejättigte Fettſäure vorfindet, was allerdings jehr wenig wahrſcheinlich iſt. Sonft 
laffen fi über das gegenjeitige Geroichtäverhältniß der einzelnen Settäuren des Müchfettes ge- 
nauere Ungaben nicht machen. Das Gewicht dev Summe aller Fettjäuren dürfte fi etwa auf 
0,5%, vom Gewicht des Milchfettes genau feititellen lafien; ſchon weniger genau das Gewichts- 
verhältnis zwiſchen Lö8lihen und unlöslihren, noch weniger genau da® zwifhen jlüchtigen und 
nicht flüchtigen, und nur unter gewichtigen Vorbehalten das zwiichen den löslichen und unlößlichen 
flägtigen Zettiäuren. In qualitativer wie quantıtativer Hinficht recht dumtel ift noch die Zu= 
jammenfegung des Gemenges der nicht flüchtigen feften Yettfäuren. Nah Hehner?), der 
zuerſt genauere Unterjuhungen über das Gewichtöverhältnis zwiſchen Löslihen und unlöslihen 
Säuren angejtellt hat, beträgt die Menge der unlöslihen Zettiäuren des Fettes der Kuh— 
mild 85,4 bis 86,2%/, vom Gewicht des Fettes. Nach den in meinem Laboratorium ge— 
machten Unterſuchungen?) ſtellt fie ſich auf 85,8 bis 89,7%, und na allen mir zugänglich ge 
wordenen Angaben auf 85,4 bis 91,3, im Durdichnitt auf 87,75%,. Aus den fetten, die [öß- 
liche Säuren nicht enthalten, gewinnt man 95,3 bis 95,7%, an unlöslichen Säuren. 

Der Vorgang der Verfeifung, 3. B. des Dleopalmitobutyrind mit Kalilauge und die Zei— 
fegung der Geifen mit Schwefeljäure läßt fh wohl am einfahften durd die nadjitehenden 
Gleichungen deranſchaulichen 


(GC, H.) [(C,, 3,0) + (Cie 1 0,)+ (CH, 0,)) +3 KHO K (0, H0)+ K (CH, O,) 
+K(CH,0)+(GH,0)), 
1) M. Siegfeld, Einfache oder gemifchte Glyzeride im Yutterfett? Milchw. Zentralbt. 
1910, Heft 3, ©. 122. 
?) Zeitihrift f. analyt. Chem. 1877, 16, ©. 145. 
?) Ebenda 1878, 17, ©. 287. 
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und die Zerſehung z. B. der Palmitinſeife: 
2K (C,H, 0,)+ (H,80,) = (K,80,) + 2 (Cio H.. O,) 

Einigen Einblid in die nähere Zufammenjegung des Milchfettes verſchafft man ſich in 
der Weile, dab man vor allem das Gejamtgewicht der jämtlihen ettjäuren, ausgebrüdt in 
Brozenten de8 Milchfettes, und deren mittlere® Molekulargewicht feititelt, und die Jodzahi be: 
ftimmt, aus der fih das Gewicht der Ölfäure berechnen läht. Sodann fann man die Fettjäuren 
in zwei Gruppen bringen, und zwar als läsliche und unlösliche, oder auch als flüchtige 
und nichtflüchtige. Hat man 3. B. das letztere getan, fo trennt man die flüchtigen unlöslichen 
Säuren dur Filtrieren von den jlüdhtigen löslihen, und die nichtflüchtigen in Ölläure und fefte 
nichtflüchtige Säuren. Nuf dieſe Weile erhält man, abgeſehen von der Ölfäure, fünf Gruppen: 
1. flüchtige, 2. nichtflüchtige, 3. flüchtige lösliche, 4. flüchtige unlösliche und 5. nichtflüchtige fefte 
Säuren. Die mittleren Molekulargewichte der Säuren diejer fünf Gruppen laſſen fich leicht ber 
tehnen, und dad Molekulargewicht ber Ölfänxe fit bekannt. 

Beiſpiele für die mögliche Zulammenjegung und bie hierdurch bedingten Eigenihaften 
zweier veridiedener Milchjettarten gibt die folgende Überficht unter ber Boraußfegung, daB das 
Milchfett nur einfache Trigfygeride, nur eine ungejättigte Fettjäure, die Ölfäure, und an uns 
verfelfbarem Reſt 0,49;, entgält!): 


I u I I 
% % ober in vier Gruppen: % %, 
0 0 lo lo 
Nicht verjeifbarer Reit . 0,40 0,40 Nicht verjeifbarer und Glyzerinreſt 5,52 5,52 
Gfggerinteit (C,H,) - 512 5,12 Stüchtige löslide Säuren . . . 6,60 4,60 
Butterfäure. .. . . 4,00 3,00 ” unlöglihe Säuren . 0,20 0,55 
Rapronfäure 2,60 1,60  Nichtiliichtige feite Säuren . 45,68 56,33 
— 210 05 Nichtflüchuge flüfige Säuren . _ 42,00 33,00 
aprinfäure . IN , — — 
Laurinfäure. . 1,85 1,00 100,00 100,00 
Moriftinläure . 840 10,00 
Ralmitinjäure . 40 42,33 ober in zwei Gruppen: 
Stearinfäure Spuren 2,00 Nicht verjeiibarer und Glyzerinreſt 5,52 5,52 
Butinfäure . Spuren 1,00 Jlüdtige Säuren . - . . . 680 5,15 
Lfeinfäure . ‚42,00 33,00 Nichtflüchtige Säuren ._87,68 8033 
100,00 100,00 100,00 100,00 
Molekulargewichte: 1 u 
Aler Säuren im Mittel . . . . . 2345 234,5 zwiſchen Moriftin- und Palmitinſäure 
„ flüchtigen Säuren im Mittel. . 110,5 80 „ Butter= und Kapronfäure 
„  mchtfllchtigen Säuren im Mittel 2648 2643 „ Palmitin- u. Stearin: od. Dleinfäure 
- flüchtigen DH. 5 nm 973 960 „ Butter» und Kapronfäure 
„ „, unlöslihen „ uw 1948 191,0 „ Kapryl- und Laurinfäure 
„ nichtflüchtigen feften „ .n 240,1 2431 „ Moyriftin- und Palmitinfäure 
der Dleinfäure nn. 2820 282,0 
Sonftige Eigenſchaften: I I 
Verſeiſungszahi 227,00 227,00 
{7 N 37.84 29,73 
Reicert-Meihl- Zahl . 27,0 26,00 
Volendte-dahl. . - 250 1,70 


Die Molelulargewichte der einzelnen Fettjäuren find am Ende diefe® Buches in einer 


Tafel zufammengeftellt. Für die Vermutungen über die nähere Zulanımenfegung ber Gruppe 
der nichtflüchtigen feiten Säuren fehlen fihere Anhalispunkte. Auf Grund der eingehenden 
Unterfuhungen von Heing räumte id) in dieſer Gruppe der Balmitinjäure die Hauptitelle ein, 
während Siegfeld die Mpriftinfäure an diefe Stelle fegt. Nah den ebenjo umfafienden mie 
geindficen Unterfuhungen von M. Siegfeld lafien ſich über die Schwankungen der Zufammen- 
jegung des Milchjetted die folgenden Angaben mahen: 


bis 2 4) Vergl. Hierzu Duclaux, Troisiome mömoire sur le lait ete. Nancy 1886, p. 8 
18 26. 
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In Prozenten de3 veinen Fettes ſchwankt 
ber Gfygerinteft GH, - - . . . . . . von 5,01 bis 5,39%, 
die Menge aller Gettläuren . . . . - „ H61 „ 9499. 
"0 ber flüchtigen lößlichen Säuren . „ 571, 788 
„on „ ‚unlöslien Säuren „ 0,95 3,28 „ 


E55 nihiflchtigen Säuren . . » 8419 . 8824. 
— n feiten Säuren „ 40,65 „ 60,00 „ 
Bonn Dleinfäure © 2220. m 2319 . 53,28, 
Die mittleren Molekulargewichte ſchwanken: 
hür die flüchtigen lößlihen Säuren. . . . . . von 93 biß 105 
.n n unlöslihen Säuren. . . » » „ 189 „ 207 
won nichtflüchtigen Säuren . . 2 22 220m 258 „ 262 
on " feften Säuren...» m 232 „ 247 
„ alle Settfäuren . . 2.» nm 0 „ 255 


Bon den Säuren des Milchfeties ift nicht eine voltommen nichtflüchtig oder vollfommen 
unlöslih. Bei der Deftillation tm Dampfitrom gehen an löslichen flüchtigen Säuren wahr— 
ſcheinlich nur Butter-, Kapron- und Kapryljäure über. Verſuche, die Butterjäure einer= 
ſeits und die Kapron- und Kapryifäure andrerjeit3 mit Gilbernitrat zu trennen, lieferten 
wenig befriebigende Ergebniffe. Hödftwahricheinlich befteht die als flüchtig und 1ößlich bezeichnete 
©ruppe vorwiegend aus Butter: und Kapronfäure und nur ganz geringen Mengen von 
Kaprinfäure Die Menge der einzelnen flüchtigen und löslichen Säuren fcheint ftarten 
Schwankungen zu unterliegen. Die als flüchtig und unlöslich bezeichneten Säuren dürften 
Kapryl-, Kaprin= und Laurinſaure fein. Die Gruppe der nidiflüchtigen Säuren befteht 
aus gefättigten und ungefättigten Säuren. Ein brauhbare® Verfahren, um dieſe beiden Unter— 
gruppen voneinander zu trennen, fennt man noch nicht. Wahriceinlic enıhält das Milchfett 
neben der Ölfäure feine zweite ungefättigte Settjäure. Die mag ber vorhandenen Ölfäure ift 
beftimmend für die Konſiſtenz des Dilhfetes. ABS Begleiter des Milchſettes werben Lezithini) 
[nach Hoppe-Geyler (C,H,,NPO,), nad_anderen (0,,H,,NPO,)], ferner Choleiterin 
Cake 0), ein Lipohrom und Spuren von Farbitoffen angegeben. Kur die Sarbitoffe dürften 
Bei tanbteife des Fettes jelbft fein. Die enderen Stofje ſcheinen eıft bei der Gewinnung des 
Milchiettes durch Ertraftion mit Üther aus dem feitfreien Teile ber Milch in dieſes zu gelangen. 
Im Mittel wird der Rüdjtand des Ütherertraftes an Tezithin etwa 0,5 und an Cholefterin 
etwa 0,1%, ausmachen. 

Bewahrt man reines Milchfett, geſchützt ror dem Zutritt von Luft und Licht, längere Zeit 
auf, jo wird es vanzig, d. h. es zerſetzt fich derart, daß Heine Mengen flüchtiger Säuren, 
namentlih Butterjäure, frei werden. Anders verläuft die Zerſetzung bei ungehindertem Zus 
tritt von Luft und Licht, beſonders von Sonnenlicht. Hierbei nimmt das Milchfett neben dem 
tanzigen auch nod einen ſtark talgigen Geruch und Geſchmack an, bleiht volllommen ab und 
jerwinnt ein Ausſehen wie Talg. Während dieſer Veränderung erjährt das Milchfett eine ber 
Handige Gewichtszunahme, die im Laufe von 3 Monaten bi® auf eima 19/, anwachſen kann, 
vermutlich infolge einer mit Spaltungen verbundenen Oxydation, die fih haupijädlih an der 
lfäure zu vollziehen fheint. Hierbei beobachtet man nad Siegfelb) eine Erhöhung der 
Azidität ded Fettes der Reichert-Meißl-, der Polenste- und der Berfeifungd-Zahl, 
ferner ein Anwachſen des Gewichtes der flüchtigen Säuren und der nihtflüchtigen feſten 
Säuren, und endlich eine Zunahme der mittleren Molekulargemwicte der nihtilühtigen 
und der nihtflüchtigen feiten Säuren. Dem fteht gegenüber cin Zurüdgehen der Jodzahf 
fowie des Gewichtes der nichtflüchtigen Säuren, namentlid, der Ölfäure und ein Sinten des 
mittleren Molekulargewichtes der flüchtigen löslichen und unlöslihen Säuren. 

Gewiſſe Schimmelpilze veranlafjen, wenn fie fich im Milchfett anfiedeln, Zerjegungen, die 
mit einer langſam fortihreitenden Berminderung von flüchtigen Feitſäuren des Milchfeties ver: 
bunden find. Es läkt ſich zeigen, daß bei diejen Yerfegungen das Butyrin ftärfer als das Kapronin 
umd biejeß wieber ftärter al die Glyperide der Gäuren mit höherem Kohlenftoffgefalte in Mit- 
leidenfehaft gezogen wird.2) 


) Bouhardat u. Duevenne, Du lait, 1857, II, p. 46; Pflügers Arc. 30, 379; 
Tierhem. Zahresber. 9, 138; Zeitichr. f. phyfiol. Chem. 1897, 23, 343, und Die 
landw. Beri.:Stat. 1893, 42, 437; Benedikt, Analyfe der Feite, 1903, IV. Aufl, ©. 54. 

) M. Siegfeld, Über die Einwirkung von Licht und Luft auf das Butierfett, Milchw. 
Zentralbl. 1908, 12, ©. 530. 

®) Duclaur, Troisitme memoire sur le lait, Nancy 1886, p. 33—52; vergl. aud) die 
Unterfudungen von R. Reinmann, Zentraibl. f. Vakteriol ujw., II. Akt., 1900, 6, Nr. 5,6u. 7. 
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Auf dad Borlommen flüchtiger Fettſäuren im Mildjett und das Fehlen jolher Säuren 
in den übrigen Setten gründen fi die wigtigften Berfahrungsweifen, die man anwendet, um 
Berfälihungen von Butter mit fremden fetten zu erfennen, oder Butter won anderen Speiſe— 
fetten zu unterfceiden. 

Glementar: Zufammenfegung des Milchfettes. Entſprechend feiner eigenartigen chemiſchen 
Zufammenfegung enthält da® Milchfett etiwa8 weniger, rund etwa um 1,5%, weniger Kohlenfioff 
al8 die übrigen Yette. Nach den in meinem Qaboratortum außgeiührten Unterjuhungen und den 
Analyien zahlreicher Proben reinen Milchfettes, die teils aus wie durch Ertrahieren der Trodenz 
mafje mit Üther, teil durch Außfchmelgen felbftbereiteter Butter gewonnen wurden, ergibt ſich die 
mittlere Eiementar-Qujammenfegung des Milchfette® im Vergleich mit derjenigen reinen, ebenfalls 
in meinem Laboratorium unterfuchten Nierenialges vom Rinde wie folgt: 





Mitdiert Rindstalg 
Berechnet Gefunden Berechnet Gefunden 
5 X a yo 
Koblenftoft . . . . . 75,25 74,78 76,77 76,46 
Baflerltf -. . . . . 11,86 11,46 12,01 11,53 
Sauerftoff . . . ._. 123,89 13,76 11,22 12,01 
100,00 100,00 100,00 100,00 


Wie man fieht, find beim Mitchjett die Abmeichungen der berechneten von den unmittelbar 
beftimmten Mittelmerten nicht unbedeutend Der Grund hierfür dürfte wohl faum in den un— 
vermeidfihen Berjuchöfehlern zu juchen fein. Daß die experimentell gefundenen Mittelwerte fich mit 
den berechneten nicht befjer deden, fann nicht überraihen, wenn man ſich vergegenwärtigt, dab 
ih die Berechnungen auf eine große Zahl von Annahmen ftügen, und da Sie Schwankungen 
in der Konftitution des Milchfette8 und folglich auch feiner Clementar- Zufanmenfepung eine 
Berehnung von Mittelwerten, die für alle möglichen Milchfetiproben zutreffen, gänzlich ausſchüeßen. 

Löfungsmittel des Milchfettes. ALS Löjungsmittel für Fette find im Gebrauche: Äthyl- 
äther, Chioroſorm, Schweiellohlenftoft und Benzin. Zur Löjung des Milchfettes benugt man 
meiften reinen wafjerfreien thyläther (Schwefeläther). 

Die Schwankungen in der Zufammenfegung des Milchfettes. Die nähere Zufammen- 
iepung, des Milchfette® ift bei den einzelnen Tieren veridieden und zeigt auch bei einem und 
demfelben Tiere im Verlaufe der Xaftation Schwankungen, bie recht bedeutend fen fönnen, 
und durch Fütterung, Haltung, Stand der Lattation, Witterungseinflüfie, Brünftigkeit, Alter, 
individuelle Beranlagung, Raſſe und andere Umftände verurfaht werden. Über die Wirkung 
diefer verfchiedenen Urjadhen weih man jedoch nur wenig.‘) Fr die Praxis wäre e8 vor allem 
wichtig, zu wifien, welhen Einfluß die Flitterung der Kühe auf die Abjonderung des Milchfettes 
äußert, und inmieweit dabet das fett des gereichten Futters famt dem im Blute zirkulierenden 
den einerfeit$ und daß im Zierkörper adgelagerte Fett andrerfeit8 beteiligt ift.?) Bei einem 
Berjuche, der mit einer Kuh, die man unzureichend fütterte, angeftelt wurde, um den Einfluß 
tennen zu lernen, den das für die Milhbildung in Anfpruc genommene Körperfett etwa auf die 
Beihaffengeit des Milchfeites ausübte, fand fih, daß die Jodzahl des Milchfeties ftieg, der 
Schmelzpunkt ſant und bie Dienge der flüchtigen Feitläuren unverändert blieb.) Wie es auch 
um die Frage nad) der Milchfertbilbung im Euter ftehen mag, foviel hat die Erfahrung längit 
gelehrt, daß es Futtermittel gi, die auf Farbe, Geihmad und SKonfiftenz des Milchfettes einen 
deutlichen Einfluß ausüben. Nach den neueren Verſuchen hat es dabei aber nicht fein Bewenden; 
es erleidet vielmehr aud die nähere Zufammenfegung des Milchfettes unter der Wirkung der 
Fütterung eingreifende Veränderungen. Bei der Darreihung fettreiher Futtermittel an Kühe 
und Ziegen verhält fih das von den Tieren ausgeſchiedene Fett ebenſo als ob es mit dem Fett 
des gereichten Futters gemijcht wäre. Es wurde dies zuerft 1889 von Gg. Klien beſtimmt 








4) Vergl. Adolf Mayer, Biedermann, Zentralbl. f. Agrit.»Chem. 1892, €. 653 und 
1903, ©. 240 u. 243; M. Schrodt und DO. Henzold, Die landiv. Verj.-Stat. 1891, 38, 349 
bis 371 und 1892, 40, 299-309; Vieth, Muͤchz. 1889, ©. 541; 1890, ©. 721; 1899, ©. 785; 
1903, ©. 209 und ©. 226; Bejana, Mildz, 1889, ©. 607; ferner Mildjz. 1902, ©. 577, 
©. 5% u. ©. 611; 1903, ©. 195 u. 196; Berl. Molt.-Ztg. 1899, ©. 339, ©. 358 u. ©. 368; 
1902, ©. 509 u. S. 618; 1903, ©. 306; 1904, ©. 349. 

?) Nach dv. Sorblet joll das Nahrungsfett dadurch, daß es ſich im Tierkörper ablagert, 
dafür Körperſett, alſo beim Rinde Rindstalg in die Milch befürdern. Vergl. Wochenbl. des 
landw. Vereins in Bayern vom 2. Oftober 1896. 

*) Siehe 3. Falke, Die Milhjefretion bes Rindviehes unter dem Einfluß. fettreicher 
Fütterung. Berichte d. landıw. Inft. d. Univ. Halle 1900, 14, 1—35. 
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fich während der Abkühlung die Zahl der Kügelhen mit feftem Fett ftetig ver- 
mehrt, anfangs langjam, und vielleicht von einer bejtimmten Temperaturgrenze an 
ſchnell, bis jchließlich der größte Teil des Fettes feit geworden ift. Alte Regeln, 
die der milchwirtſchaftlichen Praris von der Erfahrung an die Hand gegeben 
wurden, laffen darauf ſchließen, daß jedem Temperaturgrade ein ganz beitimmter 
Feſtigkeitsgrad des Fettes als Endzuftand entipricht, der jich, je nachdem die Ab: 
fühlung erfolgt, früher oder fpäter einftellt. Ob aud) in dem Fett der einzelnen 
Mitchfügelchen beim Abkühlen, wie man e3 an größeren ausgeichmolzenen und er- 
ſtarrenden Milchfettmengen wahrnehmen fann, eine Entmiſchung, d. h. eine Scheidung 
in einen bei der herrichenden Temperatur flüfjig bleibenden Teil, fogenanntes Butteröl, 
und in einen erjtarrenden Teil eintritt, wird fich ſchwer enticheiden lafjen. Werden 
Milch oder Rahın in hinreichend ftarfe Bewegung verfegt, fo erzielt man dadurch 
je nachdem das Fett in der Mehrzahl der Kügelchen entweder noch flüffig, oder 
bereits halbfeſt und feft geworden ift, eine verſchiedene Wirkung: im erften Falle 
eine weitergehende, feinere Zerteilung des Fettes, und im zweiten Zalle ein Zu- 
fammenballen der Kügelchen mit nicht mehr flüffigem Fett zu Butterflümpchen, 
und zwar mit einer mittleren Konſiſtenz, wie fie dem Zujtande des zur Vereinigung 
gelangten Teiles der YFettfügelchen entipricht, und die hart, oder feit, oder ge 
ſchmeidig, oder fchmierig jein fann. Die hier berührten, beim Abfühlen der Milch 
ſich abwickelnden und den Zuſtand des Milchfettes betreffenden Vorgänge und Er 
ſcheinungen find theoretiſch wie praftiich ſehr bebeutungsvoll. Sie beeinflufjen das 
Verhalten des jpezifiichen Gewichtes der Milch in den erften Stunden nach dem 
Melken, den Ausdehnungskoeffizienten und wahrjcheinfich noch andere phyſikaliſche 
Eigenjhaften der Milch, ferner den Entrahmungsvorgang, die Rahmreifung, die 
Butterausbeute, fowie die Güte und Haltbarkeit der Butter. 

Das Milchfett zeichnet ſich vor allen fonft in der Natur vorfommenden Fett- 
arten durch feine verwidelte chemiſche Zufammenfegung aus, die ihm einen be— 
ſonderen Wert als Nahrungsmittel verleiht. Es ftellt ein Gemenge von Glyzeriden 
mit acht bis zehn verſchiedenen Fettſäuren dar, deren gegenfeitiges Mengenverhältnig 
auch in der Milch des Einzeltieres veränderlich ift. Im reinem Zuſtande ift es 
faft geruch- und geſchmacklos und ericheint bei gewöhnlicher Temperatur als eine 
weiche gelbliche Mafje, die bald ein förniges Gefüge gewinnt. Wegen feiner feinen 
Verteilung, in der es das Euter verläßt, und die fg u im Gefüge der daraus 
bereiteten Butter noch deutlich fundgibt, wird es, in Milch oder Rahm oder Butter 
genoſſen, leichter als gleiche Mengen anderer Speifefette verdaut. Die weiche Be 
Ichaffenheit, die es bei mittlerer Wärme befigt, macht es zur Benügung ala Streich- 
fett geeignet. Alle diefe bejonderen Eigenjchaften des Milchfettes machen die Butter, 
welche zu etwa 84 °/, daraus befteht, zu der am meiften gejchägten und am höchften 
bezahlten Fettart, zu einem Lugus-Speifefett. Mit anderen organiichen Stoffen 
von verwidelter Zujammenfegung teilt das Milchfett die Eigenichaft großer Emp: 
findlickeit. Es iſt weniger haltbar, als die übrigen Speilefette und büßt feinen 
feinen Geſchmack unter ungünjtigen Verhältniſſen ſchnell ein, nimmt riechende Stoffe 
leicht in fich auf und wird an feuchter Luft raſch ranzig. 

Die Bettlügeihen und ihre Größe. Die Fettlügelchen der Mil wurden 1673 von 
A. van Leeumenhoef') entdedt und zuerft befchrieben. Die von ihm benüpten Qupen ver— 


4) Antoni van Leewenhoed, zuweilen auch geichrieben Leeuwenhoek“, ward ger 
boren am 24. Oftober 1632 und ftarb am 26. Wugujt 1723 in Delft. Er fchreibt: „Vidi multos 
globulos. similes sextae parti globuli sanguinei, et etiam alios, quorum bini, terni aut quaterni 
se invicem modo sttingebant, fundum versus descendere, et multos variae magnitudinis globulos 
in superfieie fluitantes, inter quos posteriores adipem sive butyrum esse judicabam. 
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ößerten ungefähr 16Umal. Er war ber Meinung, daß_nur ein Zeil der Milchtügelchen aus 
tt bejtände. Über den Stoff, den ber andere Zeil der Kügelhen enthalten jollte, wurde fange 
eſtritten; die meiften der damaligen Naturforſcher glaubten mit Rafpatl, daß es fih um Käſe— 
ko Handle. Donnö') zeigte 1837 zuerft, daß ſich alle Milchtügelchen in Äther Löften, alfo aus 
Bett beftehen müßten. Jedoch jtellte [ri Donnö vor, daß neben dem zu Kügeichen geformten Fett 
noch ein Meiner eitreft in der Milch zugleih mit dem Zuder und den Salzen gelöft fei, und 
dab die Kügelchen eine Art von „Organijation“ hätten. Äls äußerite Grenzwerte nad) unten und 
‚oben werben für den Durchmeſſer 0,1 und 22,2 4 angegeben. Der mittlere Durchmeſſer der Fett⸗ 
kügelchen dürfte etwa 3 ⸗ betragen. Die Menge der in einem Milchtröpfchen enthaltenen Fett- 
kügelhen unmittelbar abzählen zu wollen, wäre ebenfo mühſam wie unſicher. Eine Vorſteuun— 
von der außerordentlichen Feinheit der Verteilung des fettes in der Milch verſchafft man fü 
beifer durch eine einfahe Renung. Diefe ergibt, wenn man den mittleren gettgehaft der Milch 
zu 3,49%, und daß ſpezifiſche Gewicht des Miſchfettes bei 17,5° zu 0,924 annimmt, für den 
Durchmeſſer von 0,01 mm: Durchmeſſer von 0,0016 mm: 


das Gewicht eines Kügelchens zu . 0,0000004838 mg 0,0000000020 mg 
die Zahl aller Kügelchen in einem 

Küogramm Milh rund zu . . 70000 Millionen 17 Billionen 
die Oberfläche aller Sügelhen in 

einem fil m Milch rund zu 22 


qm 133 qm 
Wenn der Durchmeſſer eined der größten Kügelchen 6,25 mal größer ift als der eine® der 
Heinften, jo wiegt jenes 244 mal mehr. 
Der Auftrieb y und 9, den ein Fettlügelchen durch die Schwerkraft oder durch die Zentri= 
fugaffraft erhät, läßt fid) wie folgt darftellen: 


8 & 2a, 
v>eolz una (a 1.) re, 
wenn man mit « und a, einen bie Bewegungsmiderftände Beriefihtigenden Koeffizienten, mit d 
und d, die Dichtigfeit des Milchſerums und des Milchfettes, mit g die öeunigung der Schwer= 
kraft, mit m die Cudolpblihe Zahl, mit r den Radius vector de Ktügelchens und mit w die Zahl 
der Areißumgfinge des Kügelchens in ber Minute bezeichnet. 

Die Bewegung der Feitlügelchen in der Milch nad) der Rahmſchicht iſt ſowohl bei der ger 
wöhnlichen Aufrafmung, als auch bei der Entrafmung durch Zentrifugaltraft, wie ſich zeigen ich, 
nicht eine beichleunigte, jondern eine yleichförmige.*) 

In frifhgemolfener Milch hängen die Yettkügelhen in einen Häufchen zufammen, wo— 
durch das Aufjteigen von Fett an die Oberfläche merklich gefördert wird. Löſen ſich diefe Häufchen 
durch Erwärmen oder Bewegen der Milch oder aus anderen Urfahen vorher, jo gelingt die Ent- 
rahmung weniger gut. 

Schon 1857 hatten Bouhardat und Duevenne daranf aufmerfam gemacht, daß die 
mittlere Größe der ettlügelchen in der Srauenmild und in der Mil) von Rind, Schaf und Ejel 
verſchieden ſei. Es ließ ſich hiernach vermuten, daß auch bei einer und derfelben Kuh die mittlere 
Größe der Fettfügelchen nicht zu allen Zeiten und unter allen Verbältniijen die gleiche, und daß 
fie bei verfchiedenen Kühen, vielleicht auch bei den einzelnen Wiehrafien, unter jonft gleichen Ber- 
hältnifjen verjchieben wäre, Dieje Vermutung wurde dur die Unterfuhungen von Babcod, 
FB. Boll, €. Gutzeit und anderen —E Bei allen vergleichenden Unterſuchungen 
über die Größe der Fetttügelchen der Milch handelt es ſich vor allem darum, einen Wert für 
die mittlere Größe der in den veridiedenften Größenordnungen in der Milch vorhandenen 
Kügelhen ausfindig A maden. Um zwedmäßigiten geſchieht dies in der Weile, daß man die in 
einem beftimmten Zolumen, 3. ®. in 0,0001 cmm enthaltenen Setttügelhen zählt. Bezeichnet 
man die auf ein Rubifmifron umgerechnete Zahl der Fettfügeldhen mit x, den prozentifchen 
Fertgehalt der Mitch mit /, das fpezififche Gewicht der Milch mit s, das fpezifiiche Gewicht de 
Milchfettes mit o und die Ludolphiſche Zahl wieder mit m, jo erhält man den mittleren Durch 
meſſer d der fsettfügelchen, außgedrüct in Mikra, aus der Formel 


Philosopbical Transactions, vol. IX, Nr. 102 vom 27. April 1674, ©. 23, ferner: Briefe, 
Zeil II, ©. 12, Ausgabe in Quart 1722. 

4) Donne, Du lait et en particulier de celui des nourrices ect. Pariß 1837. 

*) Beiträge zur Theorie der Entrahmung der Mild durch Zentrifugaltraft von W. Fleiſch— 
mann. Die landwirticaftliche Berj.-Stat., », 1891, ©. 31—38. 

#) Fourth Ann. Rep. N. Y. Agr. Exp. Stat. Geneva 1886, p. 266 6i8 275; ferner Sixth 
Ann. Rep. of the Agr. Exp. Stat. of the Univ. of Wisconsin 1889, p. 99 und Soventh Ann. 
Rep. etc. 1890, p. 238; ferner €. Qutzeit, Yandın. Jahrbüdier 1895, ©. 539 bis 667 und Milh- 
Zeitung 1895, ©. 386. 

Sleifgmann, Lebrbub der Milchwirtichaft. 5. Aufl. 5 
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Setzt man s= 1,03165 und o — 0,924, jo wird 
8 


a=o2m. v: Witra.') 





Die Zählung der Fettkügelhen kann srtolgen in einem etwa 0,1 mm dicken gläfernen 
Kapillarfaden, der die zu prüfende, in pafiender Weiſe verdünnte Milch aufgenommen Hat. Die 
bemerfenäwerteften Ergebnifje, bie aus den biß jegt vorgenommenen Unterfugungen abgeleitet 
werben fonnten, find etwa folgende: 
Die mittlere Größe der Zettlügelchen der Milch einer Kuh ift in den aufeinanderjolgenden, 
gefonbert aufgefangenen Portionen desſelben Gemelles nicht die gleiche, fondern wächſt, ähnlich wie 
er progentifche Zettgehalt, in ben einzelnen Portionen von Anfang des Meltens biß zum Ende. 
Ferner ändert fi) die mitllere Größe der Kügelchen mit der Dauer der Laltation derart, daß fie 
bald nad) dem Kalben den Hödjiten, und vor dem Trodenftehen ber Kühe den fleinften Wert Hat. 
Da der progentifche Fetigehalt der Milch mit der Dauer der Lattation zu fteigen pflegt, To folgt, 
daß gewöhnlich die Zahl der in einem beftimmten Wolumen Mild, enthaltenen Kertfügelden mit 
der Abnahme ihrer mittleren Größe jehr ſtark zunimmt. Dieſe lepteren Verhältnifie kommen jedoch 
erft deutlich zum Ausdrude, wenn man die aus den Eingelbeobachtungen berechneten Monatsmittel 
in Betracht zieht. An den einzeln aufeinanderfolgenden Tagen kann man unter Umftänden Werte 
für die mittlere Größe erhalten, die ebenjoweit außeinander liegen, wie die höchſten und fleinften 
Werte, welde während der ganzen Dauer ber Laftation beobadıtet werden. Die Schwankungen 
in der mittleren Größe der Fetttügelchen mährend der Laktation find augenſcheinlich die Folgen 
von Verhãltniſſen verjchiedenfter Art, wie Krankheit, Wetter, Fütterung, Rindern, Bewegung, Aufs 
enthalt3ort ufw. Indeſſen dürfte feinem diefer Umftände eine jpezifiiche Wirkung zulommen, jondern 
es ſcheint vielmehr, als ob die Schwankungen dur den Bene an jid, der in dem Gejamt- 
befinden der Tiere vor ſich geht, hervorgerufen würden. Wenn fie, nachdem die Mittelwerte längere 
Zeit hindurch nur geringe Ünierſchiede erfennen ließen, auftreten, fo beobachtet man immer zunaͤchſt 
ein ſtarles Wachſen der Mittelwerte. Je mehr und je rafcher fi) das Gejamtbefinden der Kühe 
ändert, um fo größer find auch die zuerit auftcetenden Schwankungen, und um fo länger dauert 
es, biß fie ſich wieder verlieren. Da jedem auftretenden Mayimum ſteis bald ein Minimum folgt, 
fo gleichen ſich die ftörenden Schwankungen mit der Zeit in dem Grade aus, daß ſich an den 
Werten der Monatömittel das allmähliche Abnehmen der Mittelgröße der Feitkügelchen mit der 
Aunehmenben Dauer der Laftation aufs deutlichfte erfeunen läßt. Xeitet man fic für die ganze 
altationsdauer einer größeren Anzahl von Kühen die Mittelwerte ab, jo findet man, daß dieje 
Werte bei Tieren derſelben Rajje, jofern die Laftationsdauer in gewöhnlicher Weile und ohne 
Störung verlief, nur jehr wenig voneinander verſchieden find. Es ſcheint jomit, als bilde der 
für die ganze Laftationsdauer berechnete Weittelvert der Gröhe der Fettkügelchen der Milch eines 
Tiere ein ausgezeichnetes Rafienmertmal, das bei rajiereinen Tieren und bei ungejtörtem Verlaufe 
der Laftation nahezu unverändert bleibt, gleichviel, ob die Tiere mehr oder weniger, und ob jie 
fettreiche oder weniger fettreiche Milch geben. E. Gutzeit erhielt bei feinen Unterfuhungen der 
Milch von Kühen verjchiedener Raſſen für die ganze Dauer der Laktation, z. B. im Mittel, die 
folgenden Zahlen: 
Raſſe Volumen d. Kügelchen Durchmeſſer d. Kügelchen Bettgehalt 
oo. 5 ilron 62 





Jerſey. 28.0 Kubilmikron 350 Mi In 
Ängler. 0... 180 „ 2 " 6, 
Shorthon . . . . 110 " 265 42. 
Montavoner . . . . 94 ” 262 „ 39, 
länder.» .....90 ” 255 „ ERS 
reitenburger . . . 78 ” 246 34, 


Die Zerfeyrafie hat hiernach nicht nur die fettreichite Milch, fondern auch bei weiten die 
größten Milcjfügelchen. Vergleicht man jedoch die für die verfchiedenen Hafen geltenden Zahlen 
miteinander, jo erfennt man, dab der prozentiſche Fettgehalt der Milch in feiner beftimmten 

N Ein Liter enthält 10° Kubitmillimeter oder 10: Kubilmilra; ein Fettkügelchen mit 
dem Durchmeſſer von d Mikra wiegt Tu Miligramm. Im Liter Mil find s.f.10* 





Miligramm gett und 1" Zeittügeläien enthalten. Dabei ift a”. Anm. des Verf. 
2.0.0 5 
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Beziehung zur mittleren Größe der Feitkügelchen jteht,') eine Erjheinung, die auch bei ben Be— 
obachtungen von Tier zu Tier zutage tritt. 

Die Milch altmilhender Kühe, die infolge davon, daß der mittlere Durchmefjer ihrer Fett- 
fügelcien verhältnismäßig gering ift, fich weniger leicht entrahmen läßt und eine Butteraußbeute 
gibt, die binter bem für gemöhnlic; dem prozentifhen Zettgehalte der Milch; entiprecenden Ma 
äurüdbleibt, Hat man „träg“ ober „Euhihmer“ genannt. 

Darauf, daß dur) jede ftärkere Erſchütterung der Milch bei Höheren, über dem Schmelz ⸗ 
punkt des Feties liegenden Wärmegraden, z. B. durch Schütteln bei der Beförderung, durch Um- 
rübren, durch Hochtreiben in Röhren uſw., die Zahl der Hleineren und Heinjten Settfügelchen auf 
Koften der gg ven wächft und infolge davon die Entrafmungsfähigkeit der Milch leidet, wurde 
man erjt 1903 aufmerkjam.?) Derarig geihädigte Milch nennt man zuweilen „kaltſchwer“. 

Durch dos jogenannte um 1900 aufgefommene Homogenifieren (vergl. oben ©. 261, b. h. 
dadurch, daß man die Milch bei 85° unter dem Drude von etwa 250 Aimoiphären durch enge 
Spalten und ffnungen zwiſchen harten Körpern bindurchprekt, gelingt es, die Fettkügelchen der⸗ 
artig zu verlleinern und die Feinheit der Emulſion ſoweit zu ſteigern, daß die Milch weder beim 
Stehen aufrakmt, noch durch Bentrifugaltraft entraßmt werben fann. Unter Umftänden bietet das 
Homogenifieren Vorteil. Nicht eingebidte Dauermild 3. 3. fondert homogenifiert beim Aufbewahren 
an der Oberfläche feine Rahmſchicht ab, was jehr erwünfcht ift, auch dürfte die Verdaulichleit des 
Milchfettes durd) das Homogenifieren der Milch günitig beeinflußt werden. 

Da Bafier und Feti fi gegenjeitig nicht benegen, jind Aufihlämmungen von Fett in 
reinem Wafier wenig beftändig. Waſſer jedod, das nur geringe Mengen von Alfalien gelöft ent= 
Hält, befigt die Eigenidaft, am Zelt zu baften. So reicht die ſchwach allaliſche Beichafienheit ber 
Milh aus, um der Emulfion oder Suspenſion von Fett Beltändigfeit zu fihern. Sobald die 
Milch ihre alkaliſche Reaktion, 3. B. durch Geiitiäuerung Detloren hat, und daB Fett in der 
Mehrzahl der Fettfügeihen erjtarrt ift, geftalten ji) die Vebingungen für die Beftändigkeit der 
Aufjhlämmung jo ungünftig, daß e& leicht gelingt, das Fett durch Schütteln und Sioßen zu 
größeren Mafien, zu „ButterBlümpchen‘ zu vereinigen. 

Bis 1902 galt es als ausgemacht, dab das beim Außmelken der Milch flüffige Fett beim 
Abfühlen der Tih bis auf Wärmegrade, die dem Gefrierpumkt des Waſſers nahe liegen, Hartnädig 
im unterfühften flüffigen Zuftande verharre, um beim Ausbuttern infolge der Dabei ftattfinbenden 
Erſchũtterung plöglich feft zu werden und fi zufammenzuballen. Im Laufe der Zeit wurden jedoch 
Eriheinungen bekannt, die ſich mit diejer Anſchauung nicht mehr vertrugen,®) und jeit 1910 kann 
es als feſtſtehend gelten, daß beim Mbkühlen der Milch von einer beftimmten Temperaturgrenze 
an allmählich immer mehr Fett den Mggregatzuftand zu wechjeln beginnt. Bei welchen Wärme- 
geaden dies eintritt, und welcher Grad der Feſtigkeit des halbfejten Zuflandes den einzelnen Wärme- 
graden entfpricht, muß noch näher ermittelt werden. W. van Dam“) hat dies in einer ihönen 
Wrbeit verfucht, und will gefunden Haben, dal; in der a langfam immer weiter abfühlenden Mil) 
bei 16° noch alles Fett unterfühlt und jlüffig ſei, daß bei 13 bis 10° der größte Teil des Fettes 
den Halbfeften Zuftand angenommen habe, und daß fi unterhalb 10° faum noch flüffiges den 
in der Milch finde. Diefe beftimmten Behauptungen bedürfen noch weiterer Beftätigung. 

Die vermeintlichen geſchloſſenen Hülen der Fettlügelhen. Die alte Anſchauung 
Aicherfons®), nad der die Fettfügelhen von einer feinen im fi geſchioſſenen Hille, der 
Haptogenmembran überzogen fein ſollen, erhielt ſich biß auf die Gegenwart. Anfangs hielt man 
den Stoff. aus dem diefe Hüllen beftehen jollten, für Mibumin (Ajderion, Raspail), jpäter 
jedoch meiften® für Käfeftoff (Turpin, Dumas, Henle, Mandl, Cameron). Gegen das 
Vorhandenſein einer Hülle erlärten fi Donns, Duevenne, Joln und Filhol und viele andere. 
Benn die alte Anjhauung immer wieder einmal auftaucht, jo erklärt ſich dies wohl daraus, daß 
fich in dem flüjfigen, die Zettfügelhen einhüllenden „Serumfäutchen“ notwendig auch Käleitoff, 


) Schon Donns bemerkte jeinerzeit, daß in der Regel ber mittlere Durchmeſſer der Fett⸗ 
fügelhen in fettreiher Mil größer ift, als in fettarmer, und daß er in der Milch eines und 
deöfelben Tiere bis zu einem beftimmten Beitpunft der Laftation wächſt. Siehe A. Donne, 
Du lait et en particulier de celuı des nourrices ect. Paris 1837, ©. 60, 61 u. 66; vergl. 
au) Compt. rena. t. IX, p. 367. 

*) Mild-Seitung 1903, ©. 337. j 

)®. Zleiidmann, Journal für Landwirtihaft 1902, Bd. 50, ©. 33; R. Burri u. 
Thſ. Nußbaumer, Biochemiſche. Zeitichr. 1909, Bd. 22, ©. 90 bis 102 und R. Burri und 
9. Schmid, ebenda 1911, Bd. 36, ©. 376 bis 388. 

®. van Dam, De invloed van de temperatuur of den physischen toestand van het 
melkvet, naar en voordracht, gehouden in de Vergadering van Zuivelconsulenten, te Hoorn 
op. 18. Okt. 1912. Overgedrukt uit bet „Chemisch Weekblad“ 1912, No. 50. 
) Arch. f. Unat. u. Phyfiol. 1840, ©. 53. 
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der durch Adhäſion feftgehalten wird und möglicherweife infolge der Spannung, unter der er 
fteht, feinen Dichtezuſtand geändert bat, finden muß. Diefer Umftand ift e8 vielleicht, durch den 
feinerzeit Danilewsti und Radenhaufen!) zur Annahme eines an der Oberfläche der Zett- 
tügelhen abgelagerten bejonderen Eiweihförperd, des „Stromaeimweik“, und durd den 
8. Storch”) zu der Behauptung, die Milckügelchen hätten eine aus einem befonderen ſchleimigen 
Körper beitehende Hülle, und Bölg*) zu der Meinung, die Hülle jepe ſich aus einem Gemiſch 
von Proteinen qulammen, veranlaßt wurde. Gicher dürfte fein, daß bie einzelnen Beobachter, 
je nachdem fie bei ihren Unterfuhungen verfubren, ganz verfdiedenartig zufammengejegte Körper 
als Hüllenftoff beſchtieben. nthielte die Wilch einen bejonderen Körper, ber um alle Mild- 
tügelden eine Hülle bildet, jo müßte biejer Körper, wie man vermuten follte, in größeren, leicht 
nachzuweiſenden Mengen vorhanden fein, da bie Oberfläche aller in einem Liter gewöhnlicher Milch 
vorhandenen Milctügelhen fiherlih viel größer iit alß 25 Quadratmeter. Bereit? 1876 ber 
mühte ih mid, *) näher auszuführen, daß die jämtlihen Erſcheinungen an der Mid, die man 
duch da8 Beltehen einer Hümembran ertlären zu müflen glaubte, in rein phufifaliichen Werz 
hältniffen ihre ungezwungene Erklärung finden. 


Bufammenfegung des Milchfettes. Die Fette kommen in der Natur im feften Buftande 
als eigentliche Fette und im flülfigen als fette Öle vor. Das reine Mildfert ift ein 
eigentliche Fett. Alle Fette haben das gemeinfam, daß fie, wenn man fie verjeift und die er= 
haltenen Geifen zerfegt, Fettſäuren und das Glyzerin (C,H,O,), das als HyDdrogyb eines 
dreimertigen Altoholvadifales angejehen werden kann, geben. Dean nimmt an, dab fi in den 
Fetten, aud im Milchfett, die Settiäuren ala Ejter des Glyzerin, ala Glyzeride, und zwar 
wahrſcheinlich als Triglyzeride, vorfinden. Unter einfachen Trigiyzeriden verſteht man folde, 
aus denen fih nur eine Fettſäure abjpalten läßt, und zufammengejegte Triglyzeride find 
diejenigen, deren Gäurerefte von ‚genl oder drei verichiedenen Fettſaͤuren ftammen. In der 
Natur fommen die Glyzeride einzeln für fi) niemals, fondern ftet3 zu mehreren in Gemengen 
vor. So beitehen z. B. die tierlihen Körper- ober Gewebefette, das Rinde, Hammel- und 
Schweinefett uſw., durchweg aus Gemengen der Glyzeride Palmitin, Stearin und Dfein und 
unteriheiden fih hemiſch nur durch das verichiebene negenfeitige Mengenverhältniß dieſer ihrer 
Beitandteile, von denen bei gewöhnlicher Wärme das Palmitin und Stearin feft, und das Dfein 
flüffig ift. Die flüffigen Glygeribe Haben die Fähigkeit, die feiten Glngeride in beitimmtem noch 
nicht näher befanntem Verhältnis zu löfen. Solange das Maß diefer Fähigkeit nicht überſchritten 
wird, bleibt das Gemenge flüffig. Sobald aber ſolche Gemenge mehr an feften Glyzeriden enthalten, 
al8 die vorhandenen flülfigen zu löfen vermögen, werden fie breiig, falbenartig oder feit, je mehr die 
Menge der feiten Giyzeride in ihnen wächſt. Die Zettiäuren lafjen fi) fondern in fiüchtige und 
in nich tflüchtige, in flüffige und in fefte, und in waſſerlösliche, oder [öslihe und in 
folge, die in Waffer unlößlid) find. 18 flüchtig bezeichnet man diejenigen, die fic mit Wafler- 
dämpfen unzerjept verflüchtigen, und nichtflüchtig heißen Diejenigen, die bei dem Verſuche fie 
zu verflüchtigen, eine Zeriegung erleiden. Die flüchtigen Zettläuren find alle in Wafjer mehr oder 
weniger leicht löslich, und die feiten ganz unlöslich, oder doch ſehr ſchwer löslich. Alle in der Natur 
vortommenden Fette, da8 Milch: oder Butterfett allein ausgenommen, enthalten nur einige wenige 
Glyzeride. Das Milcfett dagegen tft durch eine ſehr verwidelte Zujammenfegung ausgezeichnet: 
es enthält fiher die Reſte von meum vericiedenen Feitiäuren, von denen eine, die Olfäure 
zu den jogenannten ungefättigten, d. h. Halogene abjorbierenden Fettjäuren zählt. Da vielleicht 
uweilen noch eine zehnte Fettſäure in Spuren vorkommt, fo fann, fall man e8 nur mit eine 
Taten Trigiyzeriden zu tum hat, das Milchfett möglicherweife ein Gemenge von zehn einfachen 
Triglgzeriden bilden. Unter ben Fettſauren bed Milchfettes befinden ji) vier flüchtige, die 
Butter=, Kapron-, Kapryl- und Kaprin-Säure, und vier, die Butter-, Kapron-, Kapıylz und 
Ölfäure oder Oleinfäure, bie bei gemößnlicher Temperatur Nüffig find, fech8 nicht flüchtige, die 
Laurin⸗, Myriftin: Fa «, Stearin-, Butin und Ölfäure, und ſechs feſte, die Kaprin-, 
Saurin⸗ Mpriftin:, Palmitin-, Stearin- und Butinfäure. Die Ölfäure iſt diejenige Fettiäure, 
melde ſich im Mildfett im verhältnismähig größter Menge findet, da ihr Gewicht 36 dis 40%. 
vom Gewicht jämtliher Säuren zu betragen pflegt. Unter allen übrigen in der Natur vor- 
tommenden Fetten find die befannteften, namentlich alle tieriichen Gewedefetle, frei von flüge 
tigen Fettjäuren, oder enthalten do nur Spuren davon. 














9 Bharmaz. Zentralbl. 2, 202 und Peterjen, Forfhungen uſw., Bd. II, 1885, 
bis 


) Maly, Jahresber. 27, ©. 273. 
) Voelb, Unterjuhungen über die Serumhüllen der Fettkügelchen; Hoppe: Seyler, 
Zeitſchr. f. phufiol. Chem. 59 u. Pflügers Arch. 102, 1904, ©. 273. 

8. Fleiihmann, Das Moltereimefen. Viaunſchweig 1876, Kap. 23, ©. 210. 
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Daß auch dad Milchfett al ein Gemenge von Glyzeriden zu betrachten fel, wurde ſchon 
1823 von Ehevreuf') gezeigt. Er trennte bereits bie Säuren der Giyzeride in flüchtige und 
nitflüchttge, und unterichieb bei den letzteren feite und jlüifige. Nach ihm enthält das 
Milchfett die Glyzeride der drei flüchtigen Säuren: Butterfäure, Kapronjäure und Kaprins 
fäure, ferner der nichtflüchtigen lüfligen Ölfäure und der beiden nichtiliihtigen feiten Säuren 
ber Margarinjäure und Stearinjäure. Bromeis?) beftätigte 1842 die Befunde Chevreul® 
bezüglich der flüchtigen Säuren, behauptete dagegen, es enthalte dad Milchfett nur zwei nichts 
flüchlige Säuren: eine flüffige, von der Ölfäure derſchiedene beiondere Säure, die „Butteröls 
jäure”, und die jete Margarinfäure. Gtearinfäure fehlt nah Bromeis im Milhiett über- 
haupt vollftändig. Lerch®) entdedte 1844 im Mildıfett noch eing vierte flüchtige Säure, die er 
Rapryliäure nannte. B. Heing in Halle a. ©., der das Milhfett zum Gegenftand jehr 
außgedehnter und gründliher Forſchungen machte,“) zeigte, daß die von Bromeis für eine 
befondere Säure erflärte Margarinjäure ein Gemenge von etwa 90°, Palmitinfäure und 10%, 
Stearinfäure, und die vermeintliche Butterölfäure nicht? anderes als die gewöhnliche Ölfäure fei. 

er gelang es ihm, noch drei neue ſeſte Feitſäuren im Milchfett nachzuweiſen: 1853 die 
utinfäure und Myriftinfäure und jpäter, 1878 auch noch die Zaurinfäure.?) Nah 
Heing befteht die Hauptmafje des feiten Teiles des Milchfeites aus Balmitin. Stearin tft 
zwar aud) vorhanden, jedoh „nicht in vormaltender Menge“.“) Daß die von ihm im Milchſeit 
gefundenen nichtflädtigen Säuren in der Tat diejenigen waren, für die er fie ausgab, bewies 
Heing für die Dlein-, Stearin-, Palmitin und Mpyriftinfäure durd die Elementaranalyfe und 
die Beitimmung der Schmelzpunfte, und für die Butinfäure duch Analyſe ihre Barytſalzes. 
Bein’), der 1876 zeigte, daß die Butinfäure mit der von Gößmann entdedten Aradinjäure 
ibentifch ift, will in den auß Milchfett erhaltenen Seifen auch noch Ameijenfäure und Effigjäure 
nachgewieſen haben. Dieſer jein behaupteter Befund erhielt jedoch fpäter feine Beftärigung. 
DaB die im Milchfett vortommenden flüchtigen Fetiſäuren die normalen Säuren der Fettſäure— 
reihe feien, wurde von Grünzmeig®) und Wein gezeigt. 

Nah dem Hier Mitgeteilten find im Miichfett ſicher nachgewieſen Ginzeride von neum 
Bettfäuren, und zıvar vier flüchtigen, der ‚Butterfänre (H,O ), der Rapronfäure(O. Hr0)), 
der Kaprylfäure (C,H,,0,) und der Kaprinfäure (C,, 205) und fünf nichtflüchtigen Feti⸗ 
fäuren, der Qaurinfäure (0,,H,,O,), der Mpriftinfäure (C,H,,O,), der Balmttinfäure 
(C,.H,,0,), der Stearinjäure (0.80, der Butin= oder Aradinjäure (C,,H,,0,) und 
der Olein= oder Ölfäure (C,H,,Ö,). Ameifenjäure (CH,O,) und Effigiäure (C,H, 0,) 
enthält das Mildfett nicht. ie Unterfuhungen von Heing und anderen machen e® wahr» 
ſcheinlich, daß ſich in den in der Natur vorfommenden Fetten nur Säuren mit einer durch die 
Zahl 4 teilbaren Summe von Kohlenftofjatomen finden. Die flüchtigen Zettfäuren, die aus— 
nahmslos immer im Milchfett vorfommen, und unter denen Butterjäure und Kapronfäure vors 
Serrichen, find in Waſſer teils löslich, teils unlößlic oder jehr ſchwer löslich, und die nichtflüchtigen 
Säuren, deren Menge etwa vierzehnmal größer ift, als die der flüchtigen, jind alle unlöslih in 
Waſſer. Nur die Laurinfäure Löft fi in ganz geringen Mengen. Wie alle Beobachtungen 
übereinftimmend zeigen, fommt die Stearinjäure im Müchfett ftet3 nur in Heinen Mengen vor, 
ja nad) den neujten Unterfuchungen®) jeglt fie vielleicht zumeilen ganz. Eine ſcharfe Grenze 
zwiſchen flüchtigen und nichtflüchtigen Säuren einerjeir® und löslichen und unlößlihen Säuren 
andrerfeit8 läßt fi micht ziehen. Hingmeitelgaft wird beim Abdeitiliteren der flüchtigen Zettfäuren 





3) Recherches ehimiques sur les corps gras d’origine animale, Paris 1823, p. 115-149; 
192194; 215—235 u. 270—282. 

?) Boggendorff3 Ann. d. Phyf. u. Chem. 1842, 42, ©. 46—70, bejonders ©. 49 u. 50. 

») Ann. d. Chem. u. Pharm. 1844, 49, ©. 212-236. 

*) Boggendorffs Ann. d. Phyf. u. Chem., Über die Butter, 1853, 9, S. 137—165; 
vergl. auch: Über eine neue Trennungsmethobe ſoicher Körper, welche fid in ihren Eigenſchaften 
fer nahe ftehen, 1851, 84, ©. 221—237; Über die Zufammenjegung des Menichenfette, 1851, 
8, ©. 238—261; Über den Wallrath, 1852, 87, ©. 21—44 u. 267—293; endlich Über die 

ufammenjegung des Hammeltalges, des Menichenfettes und des Wallraths, 1852, 87, ©. 553 
18 582 u. 582—587. 

) Zeitichr. f. annalyt. Chen. 1878, 17, ©. 160—165, beſonders 162. 

°) Boggendorffd Ann. d. Phyſ. u. Chem. 1853, 90, ©. 151. 

) €. Bein, Über die im Butterfett enthaltenen Zettjäuren und ihre Trennung. Diſſ. 
Erlangen, Juli 1876. 

®) Ann. d. Chem. u. Pharm. 1872, 162, S. 193—257, bejonder8 215. 

9 W. Fleiſchmann u. H. Warmbold, Beiträge zur Kenntnis der Zufammenjegung 
des Feties der Kuhmild. Zeiticht. f. Biologie, 1907, ©. 375 u. M. Siegfeld, Unterfugiungen 
über die Zujammenfegung des Butterfettes. Chemifer-Ztg. 1908, Nr. 42. 


70 Die Lehre vom Weſen der Mild. 


ein Teil davon zurüdgehalten und gelangt nicht in das Deſtillat, während andrerſeits Meine 
Mengen nichtflüchtiger Fettſäuren mechaniſch mit den Wafjerbämpfen in das Deftillat über: 
gerifjen werden. 

Bis gegen 1905 war man allgemein der Anfiht, daß dad Milchfett die nachgewieſenen 
Settfäuren in einfachen Trigingeriden enthalte, und daß ſich aljo im Mitchfett auch neun ver— 
ſchiedene Triglygeride fänden. Da aber alle Verſuche, aud nur eines dieſer vermuteten ein: 
fachen Triglyzeride, wenn auch nicht vollitändig, jo doch wenigſtens zum größeren Teile von den 
übrigen zu trennen, fehlihlugen, drängten fi Zweifel darüber auf, ob überhaupt ſolche Glyzeride 
im Milchjett vorhanden wären, und man es nicht vielleiht nur mit zufammengejepten 
Slygeriden zu tun habe, z.B. mit Balmitodiftearin, d.h. mit Olyzerin und 2 Molefüfen 
Stearin- und 1 Moletül Balmitinfäure oder Dleopalmitobutyrin, d. 5. Glyzerin mit je 
einem Molekül Dlein-, Palmitin- und Burterjäure ulm. 

Noch andere Beobachtungen unterjtügen, wie Siegfeld hervorhob, den Zweifel: jo bie 
Unmöglichkeit, Kriftalle feiter Fette aus Fertgemengen oleinjäurefrei zu erhalten, was fi 
ungezwungen durch die Annahme ertlären ließe, daß die Öljäure einen Beltandteil gemijchter 
kitaliierender Giyzeride bilde. Auch die Tatfache, daß fi aus Talg nur geringe Wengen von 
Triftearin darftellen laſſen, ſcheint darauf hinzumweilen, daß fih Stearinfäure vorwiegend 
in zujammengejegten Trigiyzeriden findet. Der Umftand, daß ſich bei der Behandlung von 
Milchfett mit heißem Altogol nur ein Zeil der Yutterjäure gewinnen läßt, drängt zu der Ber 
mutung, daß da8 in heißem Altohol jehr leicht 1dslihe Tributgrin im Milhfett als Dres nicht, 
fondern daß die Butterfäure nur al Beftandteil gemifchter Trigfnperide vortommt. Endlich) wäre 
noch die Wahrnehmung anzuführen, bie man an entmichtem WMilchfett machte. Überläßt man 
rein außgeichmolzenes Milchfett, z. ®. 10 Gramm, oder mehr, längere Zeit bei Wärmegradeh, 
die wenig über jeinem Schmelzpunft liegen, ſich jelbit, fo ſcheidet es ſich, wie bereit® erwähnt 
wurde, in einen erftarrenden und einen flüffig bleibenden Teil, das jogenannte Butteröl, das 
eıwa 45 °/, der verwendeten ettmafje ausmacht. Beitände das Milchfett nur aus einfachen 
Trigfygeriden, jo müßte das Butteröl die bei gewöhnlicher Temperatur flüfjigen, und die erftarrte 
Kriftalmafje die feiten einfachen Triglyzeride bormiegenb enthalten. Unterjuht man jedoch beide 
Zeile genauer, was 1899 zuerft Kiamond und fpäter Siegfeld!) tat, jo findet man zwiſchen 
den Eigenſchaften beider Teile nur geringe Unterjciede. 

Nach den hier mitgeteilten Beobachtungen läßt fi) die Wahrſcheinlichteit, daß ein Zeil 
des Miichfettes wenigſtens aus gemiſchten Triglyzeriden befteht, nicht in Abrede jtellen. 

Für die Notwendigkeit der Annahme, es enthalte das Milchfett neben der Ölfäure noch 
andere ungefättigte Fettfäuren, liegt keinerlei Anlaß vor. 

Die Chemie des Milchiettes, wie der Fette überhaupt, läßt noch fehr viel zu wünſchen 
übrig. Allein der Gehalt des Mitchfettes an Ölfäure läht fih aus der fogenannten Jodzahel 
genau berechnen, jedoch auch dies nur unter der Vorausſetzung, daß ſich neben dieſer nicht noch 
eine andere ungelättigte Fettiäure vorfindet, was allerdings jehr wenig wahrſcheintih tit. Sonft 
laſſen ſich über da8 gegenfeitige Gewichtsverhälinis der einzelnen Fettiäuren des Milchfettes ge- 
nauere Angaben nit mahen. Das Gewicht der Summe aller Fettſäuren bürfte fi etwa auf 
0,59%, vom Gewicht des Milchfettes genau feititellen lafjen; ſchon weniger genau das Gewichts- 
verhältnis zwiſchen löslichen und unlöslihen, noch weniger genau da8 zwiſchen flüchtigen und 
nicht flüchtigen, und nur unter gewichtigen Vorbehalten das zwiſchen den lößlichen und unlöslichen 
flüchtigen Feitſauren. In qualitativer wie quantttativer Hinſicht recht duntel ift noch die Zu— 
jammenfegung des Gemenges der nit flüchtigen jeften Fettjäuren. Nah Hehner?), der 
zuerſt genauere Unterjuhungen über das Gewichtöverhältniß zwiſchen löslichen und unldslihen 
Säuren angeſtellt hat, beträgt die Menge der unlöslihen Fettſäuren des Fettes der Kuh 
mild 85,4 bis 86,29%, vom Gewicht des Fettes. Nach den in meinem Laboratorium ge— 
machten Unterjuchungen?) ftellt fie fi auf 85,8 bis 89,7 °/, und nad allen mir zugänglich ge— 
worbenen Angaben auf 85,4 bis 91,3, im Durchſchnitt auf 87,75%). Aus den Fetien, die löBß- 
lihe Säuren nicht enthalten, gewinnt man 95,3 bis 95,7%, an unlöslihen Säuren. 

Der Vorgang der Bereifung, 3. B. des Oleopalmitobutyrin® mit Kalilauge und die Zer— 
ſetzung der Seifen mit Schmefeliäure läßt ſich wohl am einjahften durch die nachſtehenden 
Gleichungen veranſchaulichen: 


(CH) lCCi H. O,) + (CH O.) 4 (CH, O.)4 3RBOKC. H. O.) 4 K (CH, 0, 
(C. H.) [Cs 220) + (CH, oo, (C,H, 09+K (0. H. O,.) 





) M. Siegfeld, Einfache oder gemifchte Glyzeride im Butterfett? Milchw. Zentralbt. 
1910, Heft 3, ©. 122. 

?) Zeitfchrift f. analyt. Chem. 1877, 16, &. 145. 

3) Ehenda 1878, 17, ©. 287. 
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und die Zerſehung 3. B. der Batmitinfeife: 
2 (C,.H,, 0,14 (H,80,) = (K,S0,) +2 (C,H, 0,) 

Einigen Einblid in die nähere Zufammenjegung des Milchfettes verihafft man ſich in 
der Weile, daß man vor allem das Geiamtgewiht der jämtlihen Fettläuren, außgedrüdt in 
Brozenten de3 Milchfettes, und deren mittlered Molekulargewicht feititelt, und die Zodzahl be= 
ftimmt, aus der ſich da8 Gewicht ber Ölfäure berechnen läßt. Sodann kann man die Feitſtiuren 
in zwei Gruppen bringen, und zwar als läsliche und unlösliche, ober auch als flüchtige 
und nichtflüchtige. Hat man 3. B. das letztere getan, fo trennt man die ra en unlöslichen 
Säuren durch Filtrieren von den flüchtigen (öslihen, und die nichtflüchtigen in Olläure und fefte 
nihtflüchtige Säuren. Auf dieſe Weile erhält man, abgefehen von der Ölfäure, fünf Gruppen: 
1. flüchtige, 2. nichtflüchtige, 3. flüchtige löstiche, 4. flüchtige unlösliche und 5. michtflüchtige feite 
Säuren. Die mittleren Moletulargewichte der Säuren diejer fünf Gruppen laſſen ſich leicht be 
rechnen, und das Molekulargewicht der Olfäure iſt befannt. 

Beiipiele für die mögliche Zuſammenſetzung und bie hierdurch bedingten Eigenidaiten 
weier verſchiedener Milchfettarten gibt bie folgende Überficht unter der Boraudiegung, dab das 

iichfett nur einfache Triglyzeride, nur eine ungejättigte Zettfäure, die Ölfäure, und an uns 
verjeifbarem Reſt 0,40;, enthält'): 


I u I u 
%, ober in vier Öruppen: 07 2, 
fo o o 
Nicht verjeifbarer Reft . 0,40 0,40 Nicht verjeifbarer und Glyzerinreſt 5,52 5,52 
Sygerinteit (H,) . . 5,12 5,12 flüctige löslihe Säuren. . . 6,6 


Butterfäure . 2300 3,00 „__ unlöslihe Säuren . . 0,20 0,55 

Rapronfäure . . 2. 2,60 1,60 Nichtflüchtige feite Säuren . . 45,68 56,33 

Kapniiäure. EN 910 08 Nictflüctige füfiige Säuren . . 42,00 _33,00 

aprinfäure. . . ... 0, 0 700,00 100,0 

Laurinfäure. . ... . 186 1,00 ” 

Moriftinfäure . . . . 840 10,00 

Palmitinfäure . . . . 35,40 42,33 oder in zwei Gruppen: 

Stearinfäure . . - . Spuren 2,00 Nicht verjeifbarer und Gihzerinreſt 5,52 5,52 

Butinfäure . . » . . Spuren 1,00 Flühtige Säuren . . . . . 6,80 3 

Steinfäure . . . . ._42,00 33,00 Nicdtflüchtige Säuren . . . . 87,68 _89,33 
100,00 100,00 100,00 100,00 

Molekulargewichte: I u 
Aller Säuren im Mittel . . . 2345 234,5 zwiſchen Myriftin- und Palmitinfäure 


„ flüchtigen Säuren im Mittel. . 110,5 80 „ Butter- und Kapronjäure 

„ mahtitäähtigen Säuren im Mittel 264,8 2643  Palmitin- u.Stearin: od. Oleinſäure 
„ flüchtigen lö8l. „non 97,3 %0 Yutter= und Kapronfäure 

„ „ unlöslihen „ nu 1948 1910 ,„  SKapryl: und Raurinfäure 

„ nichtflüchtigen feften „, nu 240,1 2431 „ Moyriftin- und PBalmitinfäure 


der Dleinjäure 282,0 282,0 
Sonftige Eigenihaften: I 2 
Verjeifungszafl . . . . 227,00 227,00 
obgahl- » > 2 2. 37,84 29,73 
Reicert:Meibl-gahl. . . 27,00 26,00 
Votenslesdahl. - - - . 2,50 1,70 


Die Molekulargewichte der einzelnen Zettiäuren find am Ende dieſes Buches in einer 
Zafel zufammengeftellt. Für die Vermutungen über die nähere Aufanımenfegung der Gruppe 
der nichiflüchtigen feften Säuren fehlen ſichere Anhalispunkte. Auf Grund der eingehenden 
Unterfuhungen von Hein räumte ich in diejer Gruppe der Balmitinjäure die Hauptitelle ein, 
während Siegſel d die Myriftinfäure an dieſe Stelle jet. Nach den ebenjo umfajienden mie 
gründen Unterfuungen von M. Siegfeld laſſen ſich über die Schwankungen der Zufammen- 
jegung des Milcdjettes die folgenden Angaben machen: 


Pr) Bergl. Hierzu Duelaux, Troisieme memoire sur le lait etc. Nancy 1886, p. 8 
8 26. 
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In Prozenten des veinen Fette ſchwankt 
der Giyzerinreft GH, . - >. >... don 5,01 bis 5,39%, 
die Menge aller Settjäuren . . . . B 4,01 
P „ ber flüchtigen lößlichen Säuren . „ 5,71 





" non ” unlöglihen Säuren „ 0,95 „ 

"nn nichtflchtigen Säuren . . „ 84,19 „ 88,24 „ 
non MM felten Säuren „ 40,65 „ 60,00. 
Bonn Dleinfäute 2 22 02.0 2319 „ 53,28, 

Die mittleren Molekulargewichte ſchwanken: 

hir die flüchtigen Iößlihen Säuren. . . . . . von 93 bis 105 
un m unlöslichen Säuren. . » » . „ 189 „ 207 
nichiftüchtigen Säuren . . 2 2222 u 253. 262 
un u feften Säuren . “232 „ 247 
„ alle Zettfäuren . 2. - DIN 20 5 255 


Bon den Säuren des Mildyfetted ift nicht eine volltommen nichtflüchtig oder volllommen 
unlöglih. Bei der Deitillation im Dampfftrom gehen am löslichen flüchtigen Säuren mwahr- 
ſcheinlich nur Butter-, Kapron- und Kapryifäure über. Verſuche, bie Butterfäure einer- 
ſeits und die Kapron= und Kapryliäure andrerjeit3 mit Gilbernitrat zu trennen, lieferten 
wenig befriedigende Ergebnife. Höchftwahrfcheintich befteht die al8 flüchtig und 1BSli bezeichnete 
Gruppe vorwiegend aus Butter: und Kapronfäure und nur ganz geringen Mengen von 
KRaprinjäure. Die Menge der einzelnen flüchtigen und löslichen Säuren fceint ſtarlen 
Schwankungen zu unterliegen. Die als flüchtig und unlöslich bezeichneten Säuren bürften 
Kapryl-, Kaprin= und Laurinſäure fein. Die Gruppe der nihtflühtigen Säuren befteht 
aus gefättigten und ungefättigten Säuren. Ein brauchbares Verfahren, um dieſe beiden Unter- 
gruppen voneinander zu trennen, fennt man noch nicht. Wahriceinlic, enıhält daB, Mildfett 
neben ber Ölfäure feine zweite um, elättigte Fettfäure. Die Menge ber vorhandenen Ölfäure ift 
beftimmend für die Konſiſtenz des Dilhfetes. AS Begleiter des Milchjetted werden Lezithini) 
[nah Hoppe-Seyler (C,H,.NPO,), nad anderen (C,H,,NPO,)], ferner Eholejterin 
(CG,H,,0), ein Lipohrom und Spuren von Farbftofien angegeben. Nur die Farbſtoffe dürften 
Beltandteile des fettes jelbft fein. Die enderen Sioffe ſcheinen erſt bei der Gewinnung bed 
Mitchfettes durch Extraktion mit Äther aus dem fettfreien Teile der Milh in diefes zu gelangen. 
Im Mittel wird der Rüdjtand des Ätherertraftes an Tezitgin etwa 0,5 und an Cholefterin 
etwa 0,1%, ausmachen. 

Bewahrt man reines Milchfett, geihügt vor dem Zutritt von Luft und Licht, längere Zeit 
auf, fo wird es vanzig, d. h. es zeriegt ſich derart, daß kleine Mengen flüchtiger Säuren, 
namentlih Butterjäure, frei werden. Ander8 verläuft die Berjegung bei ungehindertem Zus 
tritt von Luft und Licht, befonderd von Sonnenlicht. Hierbei nimmt das Milchſeit neben dem 
ranzigen aud noch einen ftart talgigen Gerud und Seſchmack an, bleicht volltommen ab und 

einnt ein Außiehen wie Talg. Während dieſer Veränderung erfährt das Milchiett eine ber 
ſiändige Gewichtszunahme, die im Laufe von 3 Monaten bis auf etwa 19%, anwachſen kann, 
vermutlich infolge einer mit Spaltungen verbundenen Orybation, die ſich hauptſächlich an der 
Slfäure zu vollziegen jceint. Hterbet beobachtet man nad) Siegield) eine Erhöhung der 
Azidität des Fettes der Reichert-Meißl-, der Polenske- und der Berjeifungd-Zapl, 
ferner ein Anwachſen des Gewichtes der flühtigen Säuren und der nihtflüchtigen feiten 
Säuren, und endlid eine Zunahme der mittleren Molekulargewichte der nihtilühtigen 
und der nihtflühtigen feiten Säuren. Dem fteht gegenüber cin Zurüdgehen der Jodzanl 
ſowie des Gewichtes der nichtflüdtigen Säuren, namentlic der Olfäure und ein Sinten des 
mittleren Molefulargewictes der flüchtigen föslihen und unlöslihen Säuren. 

Gewiſſe Schimmelpilze veranlafien, wenn fie fi im Milchiett anfiedeln, Zerfegungen, die 
mit einer langjam fortfchreitenden Werminderung von flüchtigen Fettſäuren des Milchfeties ver- 
bunden find. Es 1äft ſich zeigen, daß bei biejen Berfegungen das Butyrin ftärker ald das Kapronin 
und dieſes wieder ftärter al® die Glyzeride der Säuren mit höherem Kohlenftofigehalte in Mit- 
leidenfchaft gezogen wird.°) 





*) Bouchardat u. Duevenne, Du lait, 1857, II, p. 46; Bflügerd Arc. 30, 379; 
Tierhem. Jahresber. 9, 138: Zeitichr. j. pbyliol. Chem. 1897, 28, 343, und Die 
landw. Beri.-Stat. 1893, 42, 437; Benedikt, Analyfe der Feite, 1903, IV. Aufl., ©. 54. 

mM. Siegielb Über die Einwirtung von Licht und Luft auf das Butierfert, Milhw. 
Zentralbl. 1908, 12, ©. 530. 

%) Quclaur, Troisieme memoire sur le lait, Nancy 1886, p. 33—52; vergl. auch bie 
Unterjuhungen von R. Reinmann, Zentralbl. f. Vakieriol ujw., II. Akt., 1900, 6, Ar. 5,6u. 7. 
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Auf da8 Borlommen flüchtiger Fettſäuren im Milchſett und das Fehlen ſolcher Säuren 
in den übrigen Seiten gründen fi die wichtigſten Verfahrungsweiſen, die man anwendet, um 
Berfälihungen von Butter mit fremden Fetten zu erfennen, oder Butter won anderen Speiſe- 
jetten zu unterſcheiden. 

Glementar:Zufammenfegung des Milchfettes. Entſprechend feiner eigenartigen chemiſchen 
Zufammenjegung enthält das Milchfett etwas weniger, rund etwa um 1,50, weniger Kohlenftoff 
als die übrigen Zette. Nach den in meinem Laboratorium audgeführten Unterfuchungen und den 
Analyfen — Proben reinen Milchfettes, die teils aus Milch durch Ertrahieren der Troden- 
mafie mit Nther, teil durch Außichmelzen jelbftbereiteter Butter gewonnen wurden, ergibt ſich die 
mitilere Elementar-Zujammenfegung des Milchfettes im Vergleich mit derjenigen reinen, ebenfalls 
in meinem Laboratorium unterſuchien Nierentalges vom Rinde wie folgt: 


Mildiett Rindstalg 

— —— 

Berechnet Geſunden verechnet Gefunden 

In I % % 

Koblenftof . .» .» . . 75,25 74,78 76,77 76,46 
Bafiertft . » . . . 11,86 11,46 12,01 11,53 
Sauerftoff . . . ._. 12,89 13,76 11,22 12,01 
100,00 100,00 100,0 100,00 


Wie man fieht, find beim Miichfeit die Abweichungen der berechneten von den unmittelbar 
beftimmten Mittelmerten nicht unbebeutend. Der Grund hierfür dürfte wohl faum in den uns 
vermeidlichen Verſuchsfehlern zu juchen fein. Daß die egperimentell gefundenen Mittelwerte ſich mit 
den berechneten nicht befjer deden, fann nicht überraſchen, wenn man fid) vergegenwärtigt, daß 
fih die Berechnungen auf eine große Zahl von Annahmen ftügen, und daß die Schwankungen 
in der Konftitutton des Milchfettes und folglich auch feiner Elementar- Zufammenjegung eine 
Berechnung von Mittelwerte, die für alle möglichen Micyfetiproben zutrefien, gänzlich außfchliehen. 

Löfungsmittel des Milchfettes. ALS Löjungsmittel für Fette find im Gebrauche: Äthyl- 
üther, Chioroſorm, Schwefellohlenſtoff und Benzin. Zur Löſung des Milchſettes benupt man 
meiften® reinen wafjerfreien Äthylärher (Schwefelätyer). 


Die Schwankungen in der Zufammenfegung des Milchfettes. Die nähere Zufammen- 
jegung des Milchfettes ift bei den einzelnen Tieren verſchieden und zeigt auch bei einem und 
demfelben Tiere im Verlaufe der Xaktation Schwankungen, die recht bedeutend fein fünnen, 
und durch Fütterung, Haltung, Stand der Laltation, Witterungseinflüfje, Brünftigkeit, Alter, 
individuelle Veranlagung, Raſſe und andere Umftände veruriacdht werben. Über die Wirkung 
diejer verjchiedenen Ürſachen weiß man jedoh nur wenig.!) Für die Praxis wäre es vor allem 
wichtig, zu wiſſen, welchen Einfluß die Fütterung der Kühe auf die Abſonderung des Milchfettes 
äußert, und inwieweit dabei das Fett de gereichten Futters famt dem im Blute zirkulierenden 
Fett einerfeit® und das im Tierlörper abgelagerte Fett andrerjeit beteiligt if.”) Bei einem 
Verjuche, der mit einer Kuh, die man unzureichend fütterte, angeftelt wurde, um den Einfluß 
tennen zu lernen, den das für die Milchbiſdung in Anſpruch genommene Körperfett etwa auf die 
Beſchaffenheit des Milchfeites ausübte, fand fih, daR die Jodzahl des Mildiettes ftieg, der 
Schmelzpunkt ſank und die Menge der flüchtigen Feitſäuren unverändert blieb.) Wie es auch 
um die Frage nad der Milhfertbildung im Euter ftehen mag. foviel hat die Erfahrung längft 
gelehrt, daß es Futtermittel gibt, die auf Farbe, Geihmad und Konſiſtenz des Mitchfettes einen 
deutlichen Einfluß ausüben. Nach den neueren Verſuchen hat es dabei aber nicht fein Bewenden; 
es erleidet vielmehr auch die nähere Zufammenjegung des Milchfettes unter der Wirkung der 
Fütterung eingreifende Veränderungen. Bei der Darreihung fettreiher Futtermittel an Kühe 
und Ziegen verhält ſich das von dem Tieren ausgeſchiedene Fett ebenſo als ob es mit dem Feit 
des gereichten Futter gemiſcht wäre. Es wurde dies zuerft 1889 von Gg. Klien beftimmt 


3) Bergl. Adolf Mayer, Biedermann, Zentralbl. f. Agrit.- Chem. 1892, S. 653 und 
1903, ©. 240 u. 243; M. Schrodt und D. Henzold, Die landw. Verj.-Stat. 1891, 38, 349 
bis 371 und 1892, 40, 299-309; Vieth, Mildz. 1889, ©. 541; 1890, ©. 721; 1899, S. 785; 
1903, ©. 209 und S. 226; Bejana, Mild; 1889, ©. 607; ferner Milchz. 1902, ©. 577, 
S. 594 u. ©. 611; 1903, ©. 195 u. 196; Berl. Molt.-Ztg. 1899, ©. 339, ©. 358 u. ©. 368; 
1902, ©. 509 u. 5. 618; 1903, ©. 306; 1904, ©. 349. 

2) Nach v. Sorhlet joll das Nahrungsfett dadurd, daß es fi) im Tierkörper ablagert, 
dafür Körpergett, alfo beim Rinde Rindstalg in die Milch befördern. Bergl. Wodenbl. des 
land. Vereins in Bayern vom 2, Oftober 1896. 

®) Giehe F. Falke, Die PMilhfefretion des Rindviehes unter dem Einfluß fettreicher 
Fütterung. Berichte d. landw. Inſt. d. Univ. Halle 1900, 14, 1—35. 
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nachgewieſen. Klien hatte eine Ziege eine Zeitlang mit einer Miſchung von Kleie und Raps- 
kuchen gefüttert. Als er die Napfuhen dur Balmfernfett eriegte, ftieg die Verjeifungszahl des 
Milchfetted von 233 auf 241, und, ald er an defien Stelle wieder Rüböl reichte, ging die Ver— 
ſeifungszahl von 241 auf 216 zurüd. Nach Darreihung von Kokosfett, da8 arm an flüchtigen 
löglihen, aber reich an flüchtigen unlöstihen Säuren ift, und defien Reicert-Meibl:Bahl zwiſchen 
6 und 8 liegt, bemerkt man am Milhjett ein Anfteigen ber Verſeifungs-⸗ wie der Bolendte- Zahl, 
und ein Sinfen der Jodzahl, des mittleren Molelulargewichtes der nichtflüchtigen Säuren und 
ein ſchwaches Zurüdgehen der Reichert: Meigl-Zapl 

BZuderhaftige Futtermittel, beſonders Rüben und Melafie, ebenjo auch Rübenblätter. 
Nübenköpfe und Valmkernmehl ſieigern den Gehalt des Milcfette an flüchtigen Säuren und 
glei) auch die Berieifungszaht, die Bolensfe-Zapl und in geringem Grade die Reihert-:Meihl- 

zahl, während die Zodzahl und das mittlere Molefulargewict der nichtflüchtigen Säuren finten. 

Bei der Fütterung mit Erdnußmegl, Maisſchrot und Rapskuchen fteigt die Jodzahl, 
während der Gehalt des Milchfettes an flüchtigen Säuren zurüdgeht und die Werte tür die 
Berfeifungs:, Reichert⸗ Meißl⸗ und Polenste-Zagi finten. 

Auch die Art der Haltung der Kühe beeinflußt die Miihung des Milcfetted. So ift 
wiederholt beobadtet worden, daß der Wechjel in der Fütterungsweiſe eine Veränderung in 
dem Verhältnis des Gewichtes der flüchtigen zu dem ber nichtflüchtigen Säuren, und zwar ein 
Sinten der Menge ber flüchtigen Säuren und der Reichert Meißl:Zahl bei beginnender Troden- 
fürterung im Herbfte, und das Umgefehrte im Frühjahr bei beglmnender Grünfütterung bewirke. 
Bon andrer Geite jedoch wird dies geleugnet und will man felbit bei dem fchroffen Wechjel, der 
beim Übergang von der Stallaltung der Kühe zum Weidegang und umgekehrt frattfindet, teinerlei 
Nachwirkung bemerkt Haben. Ebenſo wird behauptet, daß die Menge der flüchtigen Säuren bei 
eintretender Kälte finke und bei fteigender Temperatur wieder zunehme. 

Ein phyfiologiicher Einfluß der Saktationszett fol fih in der Negel, alfo nicht immer, 
in der Richtung bemerflih machen, dab am Anfung das Milchfett einen höheren Gehalt am 
flüchtigen Säuren aufweift, als gegen das Ende der Laktationsdauer. 

In ſehr vielen Fällen ift mit einem Anfteigen der Reichert: Meibl- Zahl aud ein An: 
wachſen der Polenske-Zahl und der Verjeifungszahl, dagegen ein Zurüdgehen dev Jodjahl, des 
Brechungsinder ſowie des mittleren Moletulargewichtes der nichtflüchtigen und der nichtflüchtigen 
felten Säuren verbunden.) 


Die Azidität des Milchfettes. Man veriteht darunter die Anzahl Kubitzentimeter 
Normalauge, die zur Neutraliiation von 100 g Mildıjett erforderlich ift. ie beträgt nadı 
Köttftorfer 3 bis 5, nah König bei friihem, gutem fette ftet® weniger ald 5 Grade. 


Siegfeld?) gibt die Mzidität verjchiedener von ihm unterfuchten Proben von Milchfett zu 1,0 
bis 1,9 Grad an. 


Das Fett der großen und Heinen Milchtügelchen. Die irüher oft ausgeſprochene Ber- 
mutung, daß die größten und Heinften Zettkügeihen der Milch verichiedenartiges Feit enthielten, 
und daß Feinheit und Wohlgefhmad des Fettes der Milchtügelchen proportional der Größe der 
Kügelchen fei, läßt fig nicht aufrecht erhalten. Sie dürfte wohl duch den Umftand veranlagt 
worden fein, daß es tedıt ſchwer und umftänblich it, ſich größere Mengen Fettes ber allers 
tleinſten Zetifügelhen in ebenjo friihem Zultande, wie dad Feit der größten Stügelden, das 
man aus ganz jungem Rahme leicht und ſchnell gewinnen fann, zu verſchaffen. Aus den Unter— 
fudjungen von €. &utzeit®) geht hervor, daß in dem Gemelfe einer und derjelben Kuh das 





4) M. Siegfeld, Über den Einfluß der Koloskuchenfütterung auf die Zufammenjegung 
des Yurterfettes ufw., Milchw. Zentralbl. 1906, 5. 289; Unterfuhungen über bie Fettfäuren der 
Butter, ebenda 1907, ©. 288; Der Einfluß der Verfütterung von Rübenblättern und Rüben- 
Töpfen ouf die Zufammenfegung bes Butterfettes, Zeitichr. f. Unterf. d. Nahr.- u. Genußm. ufw. 
1907, 5. 513; "Unterjuhungen über die Zulammenfegung de3 YButterfettes, Chem.+Ztg. 1908, 
Nr. 42: Unterjuhungen über die Zettfäuren der Butter, Milchw. Zentraibl. 1908, ©. 250; Die 
Zufammenjegung des Butterfeties bei Rübenblattfütterung, Zeitihr. |. Unterj. d. Nahr.- u. 
Venußm. ujm. 1909, ©. 177; Einfache oder gemiſchte Glyzeride in Butterfett, Milchw. entralbl. 
1910, ©. 122; Unterfuhungen über die Zufammenjepung des Butterfettes, Seltfchr. [. Unteri. 
d. Nahr.= u. Genußm. ujm. 1912, ©. 453. — Bergl. auch noch: W. Beerbohm, Die Schwan 
kungen im Gehalte des Butterfeites an flüchtigen Fettſäuren während der Lakiation von vier 
Kühen, Difj. Königsberg t. Pr. 1913, ferner die Verjuhe von Buſchmann, Landw. Jahre 
bücher 1908, 37, &. 899—959. " 

2) M. Siegfeld, Der Gehalt des friihen Butterfettes an freien Säuren. Hildesh. 
Molt.zZ1g. 1906, Nr. 48, ©. 1319. 

®) Landıv. Jahrbücher 1895, ©. 648—667. 
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Fett der Kügelchen aller Größenordnungen die gleiche Beſchaffenheit befigt. Rahmiett und Fett 
Ichari entraßmter Zentrifugenmagermuch, beides mit größter Vorfiht dargeftellt, lafien 
weber bei der phyſitaliſchen, noch bei der chemiſchen Prüfung einen Unterfdied in ihren Eıgen- 
ichaften ertennen. 

Same und Gritarrungspunft des Milchfettes und der darin enthaltenen unlöslichen 
geitfänen. Was zunädit das Milhrett betrifft, fo jchmilzt ed, in gröheren Mengen rein dar 
geftellt, gewöhnlich zwiihen 31° und 36°, felten erſt bei höheren bis 42° aniteigenden Wärme- 

raden. Im geſchmotzenen Zuftande jtelt es eine gelbliche, völlig durchſichtige Hare, Ölartige 
Slüffigfeit dar. Der Erftarrungspunft liegt in der Regel zwilhen 24° und 19°, ann ſich aber 
bis 27° nach oben, und, wenn beitimmte Bedingungen obmwalten, vielleicht bis auf Wärmegrade, 
die unter dem Eispunfte liegen, nad unten verihieben. Vermutungen über den Verlauf des 
Eritarren® de3 Fettes in den Milhfügelchen beim langſamen Abkühlen ruhig ftehender tier- 
warmer Mil wurden oben S. 67 ausgeſprochen. 

Das nah Hehners Vorſchrift aus dem Milchfett gewonnene Gemenge der unlöslichen 
Settfäuren jhmilzt etwa bei 41°. Der Schmelzpunft kann zwiihen 38° und 44° ſchwanten, 
bewegt ſich aber in den meiften Fällen nur zwiſchen 40,5° und 42,5%, Das Erftarren des ge 
ſchmoizenen Gemenges wurde bei 350 bis 380 beobachtet. 


Das fpezifiihe Gewicht des Milhfettes, das dem Gehalte des Fettes an flüchtigen 
Settiäuren proportional ift, beträgt bei 15% und bezogen auf deftilierte® Waffer von gleichem 
Bärmegrade in der Tuft im Durdichnitt etwa 0,930717, oder, bezogen auf Waffer von 40 C, 
und auf den fuftleeren Raum 0,930020. Bei 37,8% und bezogen auf Wafier von 150 beträgt 
«3 0,9082 bis 0,9130. Bei 60% C. bezogen auf Waſſer von 4°C. und nicht auf den luftleeren 
Raum reduziert, fand e8 Efenberg!) zu 0,89020 bis 0,89172, und beim Siebepunft des 
Waſſers und einem Barometerjtande von 760 mm (auf den Eispunft reduziert) bewegen ſich bie 
Werte meiſtens zwiſchen 0,8650 und 0,8685 tönnen aber einerfeit® in einzelnen Fällen, be— 
fonder3 wenn das Fett aus der Milch altmilchender Kühe gewonnen wurde, bis 0,8610 herunter- 
eben, und follen andrerjeit® biß auf 0,9140 gnitcigen, ie meiften für die Verfälihung der 

utter in Betracht fommenden ette zeigen bei der Giedhige des Waſſers ein unter 0,8610 
liegendes ipezifilcheß Gewicht. Wenn 100 g Milk mit 3,4%/, Fett unmittelbar nach dem Melfen, 
folange das Fett unterfühlt und flüffig üit, bei 15° ein jpezifiiche® Gewicht von 1,03134, und 
nad) 6 Stunden ein ſolches von 1,03234 zeigen, jo beträgt daß Wolumen der Mil nad) den 
Melten 96,9612 und 6 Stunden jpäter 96,8770, und die Verdichtung duch; Feſtwerden der 
3,4%, Bert 0,0842 cbom. Es würde aljo das jpezifiiche Gewicht des Milchfettes nah dem 
Melfen 0,910 bei 150 betragen, wenn man es 6 Stunden fpäter zu 0,931 annimmt. 

Die ipezifiihe Wärme des Milhfettes. Hierüber liegen Unterjuhungen noch nicht vor. 
Da beim Erftarren des Milchfette® nur eine ganz geringe Wärmeerhöhung ftattfindet, jo läßt 
in atishen, daß bie latente Wärme des Milchfettes im Vergleich zu der des Waſſers jehr Hein 
fein muß. 

Der Barmewert des Milchfettes beträgt für dad Gramm Gubitanz nad Stohmann 
9,2313 und nad einer Reihe von Unterjuhungen, die in meinem Laboratorium ausgeführt 
wurden 9,2155 große Kalorien. 

Der Brehungsinder des Milchfettes ift der Hüblſchen Jodzahl proportional, *) piegt 
wie diefe mit voranſchreitender Laktation zu wachſen, und liegt meilten® im Sommer höher als 
im Winter. Cr beträgt bei 25° und bezogen auf den in der Pünfit mit D bezeichneten Licht- 
ftrahl des Sonnenfpeftrums, im Mittel 1,4600 und ſchwankt zwiſchen 1,4575 und 1,4630. Be 
duihmer man ihn mit n (D), und bie Änderung, die er in den Einheiten der vierten Dezimale 

ie je einen Stalenteil des Zeiß-Wollnyſchen Refraktometers zeigt, mit A, jo entipricht für 
bieſes Refraktometer bei 25°: 


dem Stalenteile 40 der Inder n (D) = 1,4524) =69 
J a 33 86 
Er ES 
M DHm N EU) 64 
Innerhalb nicht zu weiter Srengen verjchtebt fich bei der Temperaturänderung um je 
einen ®rad die Grenzlinie für den Bredungsinder um 0,55 Skalenieile. Man kann hier 
nad) leicht jede bei beliebiger Temperatur ausgeführte Beobahtung auf 250 umrechnen. Hätte 
man 3.8. bei einer Unterfuhung 40 Stalenteite bei 46°, fo würde dies der Mblefung von 


). M. Elenberg, Die Laktokritmethode als jelbftändige Methode zur Beftimmung des 
Fettgehaftes in der Kuhmildh, Dif. Königäberg i. Br. 1893. 

”) Bergl. Otto Richter, Über Wechjelbeziegungen zwiſchen Verſeifungszahl, Jodzahl und 
Refratometerzagl der Fette und Öle. Milhw. Zentralbl. 1913, ©. 7—12. 
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40+21.0,55=51,55 Gtalenteilen bei 25°, und dem Brehungsindern (D) = 1,4593 + 1,55..0,00066 
= 1,4603 bei 250 entipreden. 

Das Motelulargewiht des Milhfettes und der Gemenge don Pettfäuren.!) Ber 
zeichnet man bie Köttftorjer- oder Verſeifungs-Zadl mit K, die Verfeifungszahl des Ger 
menge3 aller Säuren des Milchfettes mit V, das Molekulargewicht des Milchfeties mit M,, das 
mittlere Molekulargewicht des Gemengeß aller Zettfäuren mit M und den Glpgerinreft C,H, 
mit R, fo gelten da® Molekulargewicht de3 Sallumbydroryd zu 56,1 angenommen und unter 
der Boraublegung, daß man es im Milchfett nur mit einfahen Triglyzeriden zu tun habe, bie 
Gleichungen: 





1,180 _ 3. 1438 und 1 10 ER _ 1207. 
x— 198300 _ 168300 168300. 7 5610 15 R= K.0,02256%,. 








Bezeichnet man das mittlere Molekulargewicht eines S Gewichtseinheiten wiegenden Ge— 


menge3 von Fettſäuren mit den Molekulargewichten mı, m,, m,.... mn durch m, fo iſt, 
wenn die einzelnen Fettſäuren bezw. ©, %, %.... vo @ewict3einheiten wiegen bei einfachen 
Triglggeriden: 
Ss 
m= 





=, 9 ,% 
mt mn 

Die Hehnerihe Zahl des Milchfettes, jeit 1877 im Gebrauce, gibt an, wie viele Ge— 
wichtsteile an unlöslihen Settfäuren in 100 Gewichtöteilen reinen Milctettes enthalten find.?) 
Sie beträgt im Mittel 87,75%/, und ſchwankt nad den vorliegenden Angaben zwiihen 85,4 und 
91,3%/,, meiften® jedod nur zwiihen 86 und 89%). Wie man fie beftimmt, ift in dem Bara- 
graphen über Unterfuhung und Prüfung der Butter angegeben. 

Die Reichert: Meil- Zahl des Milchfettes 1878 und 1879 aufgeftellt,*) gilt als das 
wichtigfte Kennzeichen für die Beſchaffenheit des Milchfettes und eignet ſich vorzüglich zu einer 
vergleichenden Beurteilung des Gehalte des Fettes an flüchtigen löslichen Säuren, da man 
bei ihrer Beſtimmung zwiſchen 80 und 90, im Mittel etwa 85%, von allen dieſen Säuren ger 
winnt. Die Schwanfungen denen fie unterliegt, werden hauptjählih durch das Voranjcreiten 
der Laftationszeit, durch die Art der Fütterung und beftimmte Umftände der Haltung der Kühe 
bewirkt: beim Woranichreiten de: Zaktation, beim Verfüttern von Kokoskuchen, Erdnußkuchen und 
Maisſchrot, ſowie beim Übergang von Grün- zur Trodenfütterung und eintretender Kälte pflegt 
fie zu finfen, während fie bei Berabreihung zuderhaltiger Futtermittel, beim Übergang von 
Troden zur Örünfütterung und beim Berfüttern von Balmfernmehl, und namentlich von friihen 
und gejäuerten Rübenblättern und von Rübenköpſen, ſowie beim Eintreten warmer Witterung 
fteigt. Auch an Milchfett, das längere Zeit unter Zutritt von Tuft und Licht aufbewahrt worden 
war, bemerkt man ein geringed Anfteigen der Reſchert-Meißl-Zahl. 

Nach den Mitteilungen Siegfeids“) laſſen die aus verſchledenen Gegenden und Ländern 
vorliegenden Angaben (1913) die folgenden Schwankungen erfennen: 


Shwanfungen Mittel Schwankungen Mittel 
Oftfriesland . . . 19,9-32,8 26 olland . . . . 20,1—34,4 27 
DOldenbing . . . 21,3—31,2 26 ngland . . . . 19,4—32,7 26 
Oftpreußen . . . 23,4—31,6 27 Land. . . . . 21,9-30,9 26 
Nordhannover . . 23,2—30,9 27 Ruhiand . . 20,1-34,6 27 
Dänemarlt. . . . 16,8—40,0 28 Sibirien . . . . 21,2—32,7 27 
Norwegen. . . . 21,1-34,9 28 Aoren. » 2. 18,9-323,0 25 


Bei altmithenden Kühen, bei denen die Milchdrüfentätigteit bereit8 geftört ift, fann bie 
Reigert-Meibl-Zahl, wie beobadıtet wurde, dis auf 14,7 Heruntergegen. Im Dittel ſcheint 
fie bei etwa 27 zu liegen. 


1) Zeitſchr. f. analyt. Chem. 1877, 16, ©. 145. 

?) Bergl. Zeitichr. j. Unteri. d. Nahrungs: u. Genußmittel 7, 193, 8, 505 u. 728; 
10, 201—239 u. 335; Journ. of the Chem. Society, London, 85, 248: Gilly, Sur un 
nouveau caractere chim. du beurre 1901. aus eitichr. j. analyt. Chem. 1905, 44, 783—785. 

®) Beitichr. ſ. analyt. Chem. 1878, 17, ©. 180 und 1879, 18, ©. 68. 

+) M. Siegfeld, 14 Jahre Unterfuhung oitiriefiicher Butter und weitere Beiträge zur 
Butterbeurteitung. Zeitihr. f. Unter). der Nahrungs: und Genußmittel, ed. 1913, 25, Heft 12, 


© 
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Bon Judenad und Bafternad jomohl, wie von Farnſtetner!) wurde verjucht zwiſchen 
der Reicheri⸗Meißl-Zahl und der Berfeifungszahl zahlenmäßige Beziehungen herzuftellen. 
Man wollte dadurch neue Anhaltöpunkte für die Serrieitung der Reinheit der Butter gewinnen, 
eine Erwartung, die ſich jedoch, wie es ſcheint, nicht erfüllte. Die Vorſchrin über die Beitimmung 
der Reichert Meibl-Zahı ift in dem Paragraphen über Unterfuhung und Prüfung der Butter 
angegeben. 

Im Koloftrumfeit ift die Reichert-Meißl-Zahl niederer als tm Milchfett, und beim 
Altern des Fettes ändert fie ſich wenig. Sie ftellt ſich im Milchfett des Hausbüffel Höher als 
in dem ber Kuhmilch und ſchwankt im Milchfett der Schafe und Biegen zwiſchen 21 und 33, in 
dem der Pferde und Efelituten zwilhen 11 und 16 und in dem von Schwein, Hund und Kape 
wiſchen 1 und 5. 

Die Köttftorfer- oder Verfeifungszahl von fetten ober Fettſäuren, 1879 aufgeftellt,?) 
gibt an, wie viele Milligramm Kaliumbydroryd (KHO) zur Verfeifung eine Grammes Fett 
oder Fettfäuren erforderlich find. Sie bewegt ſich gewöhnlich in gleihem Sinne, wie die Reichert: 
Meißl-Zahl,“) folgt diefer auch bei den Einflüfjen der Fütterungs- und Witterungdverhältnifie 
auf das Milchfett, iſt umgefegrt proportional dem mittleren Molekulargewichte jämtlicher Feit- 
fäuren des Milchfettes, und geht bei monatelangem Aujbewahren unter Einwirfung von Quft 
nnd Licht nur um ein gernee), in die Höhe. Im Mittel beträgt fie etwa 227, ſchwanlt meiften® 
zwiichen 220 und 234, dann aber einerjeit® bis auf 219 finten und andrerſeits nad; Rübenblätter- 
fütterung bis auf 252 fteigen. Wie man fie beftimmt, ift in dem Paragraphen über Unterfuchung 
und Prüfung der Butter angegeben. . 

Die Hübtfhe Jodzahl des Milchfettes, von Hüb! 1884 zur Prüfung der Fette emp- 
fohlen.*) Die fogenannten ungefättigten Fettiäuren können ſich fowohl im freien Zuftande, al® 
aud in Form von Glyzeriden mit Halogenen, z. 3. mit Jod, vereinigen. Man nimmt bis jegt 
nod allgemein an, daß das Milchfeit nur eine jolhe ungefättigte Fettfäure enthalte, und zwar 
bie Dfeinfäure, von der ein Molekül zwei Atome Jod aufnimmt. Iſt dies richtig, und verſteht 
man unter der Jodzahl des Milchfettes die von 100 Gewichtsieilen Fett abjorbierte Anzahl von 
Gewichtöteilen Jod, fo ift das Verhältnis, in dem die Jodzahlen verjhiedener Milciettproben 
au einander ftehen, gleich dem Verhältnis des Dfeingegalteß der Feite, und man kann aus der 
Jodzahl den prozentiichen Gehalt bed Milchfettes au Dleinjäure oder Olein berechnen. So findet 
man durch Multipfitation dev Jodzahl mit 1,11 die ihr entiprechende Menge von Dleinjäure, 
und durch Multiplikation mit 1,16 die ihr entiprechende Menge von Dlein, dieſes als Trigiygerid 
gedacht. Die Zodzahl des Milchiettes, die mit voranichreitender Taktatton gemöhnlid; wädhit, ift 
dem Brechungsinder des Milchfeites direft und dem Gehalte der flüchtigen Fettſäuren umgelehrt 
proportional. Bei monatelangem Einwirken von Luft und Licht auf Milchfett geht fie zurüd. 
Das gleiche ift der Fall bei dem Verfüttern von Rübenblättern oder Palmkernmehl und unter 
ungünftigen Verhältnifien der Pilege der Milchtiere. Bei Darreihung von Erdnugmehl, Maid- 
ſchrot und Rapstuchen fteigt fie. Sie ſchwankt zwiſchen 25 und 46, meiftens zwiihen 30 und 35 
und beträgt im Mittel etwa 32. Für da Milchfett der Biegen und Schafe wird fie beziehungs- 
weife zu 37 und 39 angegeben, und für da& Fett der Frauenmilch ſoll fie 43 betragen:°) Kennt 
man den Gehalt eines Fette an Dleinfäure oder an Triolein, jo fann man daraus die Jod- 
Yan durch Divifion mit 1,11, beziehungsweiſe mit 1,16 ermitteln. ‚Wie man die Jodzahl be 
ſtimmt, ift in dem Paragraphen Über Unterfuhung und Prüfung der Butter angegeben. 

Die Polenste-Zahl. Die Beitimmung diejer Grüße, wobet die Trennung ber flüchtigen 
Zeitfäuren in lobliche und unlösliche erfolgt, wurbe 1904 von Bolensfe®) zur Nachweiſung 
einer Berfälihung des Milchjettes mit Kolosfett vorgeihlagen. Bei diejem fett findet man fie 
nämlich zu 17, während fie fi im Milchfett bei Schwankungen von 0,5 biß 5,0 im Mittel etwa 


+) Ebenda, 1905, 10, ©. 61. (fiehe ©. 76, Anm. 4.) 

?) Beitichr. f. analyt. Chem. 1879, 18, S. 199 u. 431, vergl. auch Chemiler-Ztg. 1894, 
©. 906, 1895, 284 u. ; Die landw. Berj.:Stat. 1901, 55, ©. 347 bis 378 u. Zeitichr. 
f. anatyı. Chem. 1905, 44, ©. 784. 

*) G. Meifl, geb. 10. April 1855, geit. 15. Febr. 1905 in Wien. 

*) Baron Hübl, f. f. öfterr. Hauptmann, Eine allgemein anwendbare Methode zur Unter— 
juchung der Fette. Dinglers Polyt. Journ. 1884, 258, S. 281—295; ferner Zeitichr. j. analyt. 
Chem. 1886, 25, &. 432. 

>) Hübt gibt 1884 die Jodzahl an: für Yutterfeit (Milchfett) 26,0 bis 35,1; für Schweine- 
ſchmatz 57,6 bis 60,0; für Sunftbuter von Sarg in Xiefing b. Wien 55,3 und für Palmfett 
50,4 bis 52,4, 1. c. ©. 289. 

J ), Dr. Ed. Polenstke, Eine neue Methode zur Beſtimmung des Kokosfettes in der Butter. 
Zeitir. f. Unter). der Nahrungs: u. Genußmittel ufw. 1904, 8, Heft 5, ©. 273. 
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auf 2,5 ftellt. Wenn fie auch ihrer uriprüngligen Beftimmung nicht im erhofften Maße ent- 
fpricht, fo fommt ihr doch für bie nägere Kennzeichnung des unter vericiedenen Umftänden ge— 
wonnenen Milchfettes einige Bedeutung infofern zu, ais fie einen Anhaltspunkt für die ver— 
gleihende Abihägung der Menge der flüchtigen unlöslichen Fettſäuren des Milchfettes bietet, von 
denen man bei ihrer Beftimmung 34 bis 78, im Mittel 55°, geminnt. Bei längerem Aufbewahren 
des Milchfettes unter Zutritt vom Luft und Licht geht die Bolenste-Zahl oder „neue Butterzapl“ 
um ein geringeö in die Höhe. Sie fteigt auch bet Fürterung der Kühe mit Balmfern: und Hotos- 
fett, und finft bei Darreigung von Erdnußmehl und Maisichrot. Bei jhroffen Veränderungen in 
der Fütterung und Haltung der Kühe bewegt fie fih in der Regel in gleihem Sinne wie die 
Neigert-Meißl-Zahl. Die Art ihrer VBeftimmung wird fpäter in dem Paragraphen über 
, Unterfuhung und Prüfung der Butter angegeben werden. 

Über die Zufammenjegung des Milchfettes der berfhledenen Arten der Säugtiere, 
da8 Hausrind auögenommen, ch man noch jehr wenig. Nach den Unterjuhungen und Bus 
fammenftellungen Siegfeld8') über das Seit der Biegenmild; weicht die Reihert-Meihls 
Bapl für dieſes Fett foum ‘von der des Mußmtichiettes ab. Dagegen zeigt das Wüchſen der 
Biege im Vergleich mit dem der Kuh eine höhere Bolenste-Zahl, ein höheres mittlere® 
Molekulargewicht der flüchtigen löslichen Feitſäuren und eine fehr hohe Verfeifungszahl, dagegen 
eine Heinere Jodzahl, und ein geringeres mittlered Molefulargericht der flüchtigen unöslichen, und 
ganz beſonders der nichtflüchtigen und der nichtflüchtigen feften Settjäuren. Es ſchwankte in dem 
unterfuchten Biegenmildfeit die Reichert: Meißl-Zahl von 20 bis 30, die Polenske-gahl 
von 3 bi 10, bie Verjeifungszahl von 226 6iß 242 und die Jodzabl von 21 bis 39; die Mittel- 
‚zahlen ftellen ſich beziehungsweiſe auf 27, 6, 236 umd 27. 

814. Der Mildyzuder wird als Milchbeitandteil, al3 bejonderer, nur 
in der Milch der Säugetiere und in Frauenmilch vorfommender Körper in wiſſen— 
ſchaftlichen Werfen erjt ſpät erwähnt. Ariftoteles und Plinius_fennen ihn 
nicht, und noch am Anfang des 17. Jahrhunderts jagt ber berühmte Bartoleti?) 
in feiner zu Bologna 1619 erichienenen „Encyclopaedia hermetico-dogmatica“ 
©. 168 bei Beſprechung der Milch: „In lacte sunt tres partes: butyrum, serum, 
caseus“, d. h. die Milch befteht aus Butter, Serum und Käſe. Aber ſelbſt nach— 
dem die Wiſſenſchaft Kenntnis von dem ſtändigen Vorkommen des Milchzuckers 
in der Milch erhalten Hatte, ſchenkte man ihm wenig Beachtung und unterließ es 
bis in die neueſte Zeit, ausgedehnte Erhebungen über die Grenzen anzuftellen, 
zwifchen denen feine Menge in der wichtigiten Milchart, in der Kuhmilch, ſchwankt. 
Kopp fagt in feiner „Gejchichte der Chemie“ 1847 im 4. Bande ©. 405: Bartoleti 
habe in feiner eben erwähnten, 1619 erjchienenen Encyclopaedia, ©. 400 den 
Milhzuder zuerft erwähnt und ihn „manna“ oder „nitrum seri lactis“ genannt, 
und es ſei der Milchzuder durch Ludovico Tefti, einen venetianifhen Arzt, als 
ſehr wirfjames Heilmittel, beſonders gegen Gicht, befannt geworden. Beide An- 
gaben Kopps find falſch. Vor allem wäre feitzuftellen, daß die bejagte „Ency- 
clopaedia“ überhaupt nur 321 Seiten zählt. Die faliche Angabe geht auf Mich. 
Ettmüller zurüd, der fie im II. Bande feiner gefamten, 1688 zu Frankfurt er- 
Ichienenen Werfe ©. 163 bringt, von wo aus fie bis in die neuſte Zeit in alle 
einschlägigen mediziniſchen chemiſchen und techniſchen Schriften überging.°) Richtig 
ift allerdings, daß die Wiffenichaft den Milchzuder durch Bartoleti kennen lernte, 
aber nicht aus der bejagten Encyclopaedia, jondern erft aus einem jpäteren, 1633 
erichienenen Werke Bartoletis). Der Name „Milchzucker“, den Ludovico 


MM. Siegfeld, Ziegenbutterfett, Milchw. Zentralbl. 1909, ©. 13. 

) Fabritio Bartoleti, geb. am 7. Sept. 1586 zu Bologna, geit. 3. April 1630 in 
Lendinata im Benezianifhen auf der Heimreije au dem von der Peſt heimgeſuchten Mantua. 

) B. Fleiihmann, Gefhichilihes über Milch und Milhzuder. Archiv |. Geſchichte ber 
Medizin, 1910. Bd. IV, Heft 1. 

+) Zabritio Bartoleti, Methodus in dyspnoeam seu de respirationibus libri IV cum 
synopsibus, quibus quintus pro colophone accessit etc: ed. Bononia 1633, Bud) V, Kap. II, 
&. 400; vergl. auch ebenda ©. 483. 
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Teftit) für ein aus Milch bereitetes Geheimmittel gegen Gicht aufgebracht hatte, das 
aber mit dem Milchzuder der Hauptfache nach gar nichts zu tum hatte, wurde 1711 
durch Fick in Halle auf den neuen Milchbeftandteil übertragen. Der Beweis dafiir, 
daß man es in dieſem Milchbeftandteil mit einer animaliichen Zuderart zu tun 
habe, wurbe erſt 1780 von C W. Schecle geliefert.) Wenn auch die Wifien- 
Schaft den Milchzuder erft fpät fennen lernte, jo ift damit nicht gejagt, daß die 
Praxis nicht längft vorher von dem Vorhandenjein eines befonderen Körpers in 
den Molten Kenntnis hatte. In Schweben bereitet man ſeit Jahrhunderten 
„Myſoſt“ und in der Schweiz den „Moltenzig“, Erzeugniffe, die nichts anderes 
find, als unreiner Eriftallinifcher Milchzucker, und auch in Indien fcheint man ſchon 
dor ———— den Milchzucker geiannt zu haben.®) 

Daß man ben Milchzuder ſchon in der eriten Hälfte des 18. Jahrhunderts 
in großen Mengen aus den Molfen gewann, erfahren wir von Albr. v. Haller‘), 
und daß er in der zweiten Hälfte des 18. Jahrh. einen nicht unbedeutenden Handels⸗ 
artifel bildete, aus einer Mitteilung des Apothefers ©. R. Andreä in Hannover. 5} 
Bon etwa 1750 an wird in allen Schriften, die von der Milch handeln, der Milch- 
guder als bejonderer Beſtandteil der Milch angegeben, und 1772 erſchien die erfte 

onographie über den Milchzuder‘. Eine Zeitlang ſchätzte man ihn als vorzüg- 
liches Heilmittel gegen Gicht. 
er Milchzuder kommt nur in der Milch, aber jonft in der Natur nicht vor.?). 
Er gehört zur Gruppe der Kohlehydrate, und zwar zu den Difacchariden, von denen 
man annimmt, daß fie der alkoholiſchen Gärung nicht unmittelbar fähig ſeien, 
fondern daß diejer Gärung die Hhydrolyfe vorauögehen müſſe. Seit 1888 find 
Hefearten befannt, die neben Laktaje auch noch hydrolyfierende Fermente enthalten, 
in deren Gegenwart es alſo nicht nötig ift, vor der Gärung die Hydrolyſe fünft- 
lich einzuleiten.®) Für die Verhaͤltniſſe Deutſchlands fchmanft der Gehalt der Kuh: 
mild an Milchzuder (Milchzuderhydrat C,,H,, 0,5) zwiichen 3,0 und 6,09%, und 
beträgt im Mittel 4,6%. Man erhält den Milchzucker, wenn man feine nad) Ab- 
ſcheidung des Fette und der Eiweißkörper aus der Milch erhaltene Löfung, ges 
wöhnlich die beim Käſen verbleibenden Molfen, eindampft, wobei er fich in Krijtallen. 


*) Zubovico Tefti, aus Neggio in der Lombardet, geft. 3. Sept. 1707. Relazione con- 
cernente il zuccaro di latte. 1698, lateiniih 1700; Academiae Caesareo-Leopoldinae Carolinae- 
naturas Curiosorum epbemerides, Nürnberg 1715, Observatio 33 Dr. D. Ludoviei Testi: 
Saccharum lactis, Centuria III et IV. Ex communicatione ill. D. Anton Vallisnerii p. 69—79. 

) Kongl. Vetenskaps Akademiens nya handlingar, Tom. I 1780, ©. 116 u. 269—275. 

®) Engelbert Raempfer, De amoenitatum exoticarum politico - physico - medicarum 
fasciculi V, Lemgoviae 1712, jpricht im Fasc. V, classis I, p. 773 von der Kunft der Brah- 
minen und’bemerft: „Brahmenes, qui etiam ex omnibus duleibus, quin ex ipso lacte, 
saccharum eliciunt. Modum ab ipsis edoctus teneo.“ 

*) 8. Boerhaave, Praelectiones academicae in proprias institutiones rei medicae edidit 
et notas addidit Albertus Haller, Göttingae 1744, tom. V, pars II. $ 689, p. 430. 

*) Hannöveriches Magazin 1765, Stüd 93, ©. 1473. 

R. 6. Lihtenfteins Abhandlung vom Milchzucker und den verfchiedenen Arten des— 
felben. Braunſchweig 1772. 

7 Nah Braconnot fol er in den Früchten des Eihenbaumes, und nad Bouhardat 
fol in den reifen Früchten von Achras sapota, eines füdamerifanijhen zur Familie der Sapoteen 
gehörigen Baumes (Linne VL, 1), Mithzuder neben Nohrzuder vortommen, Behauptungen, 
die eine Beftätiqung nicht gefunden haben. Ann. d. Phys. et Chim. (3) 27, 392, 1849 und Ann. 
d. Chim. (4) 29, 84 und Bull. Soc. chim. (2) 16, 26. 

®) Duclaur entdedte 1888 einen Sprokpilz, der Milhzuder direft fpaltet und neben 
Säure eine beträhtlihe Menge Witohol bildet, und Grotenfelt fand einen anderen Sproßpilz, 
der in Milhzuderlöjung eine flarte Säurebildung, aber nur geringe Aitobolgärung bemirtte. 
Gtoienfelt, Stubien über Zerjegungen der Milch. ortichritte der Medizin 1889, 2 u. 4. 
Später wurde noch von anderen ähnlich wirtende Sproßpilze beſchrieben. 
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abjcheidet. In wäflerigen Löfungen, daher auch in feiner Löſung in Milch, unter: 
liegt er raſch und leicht einer Zerfegung, der „Mildhjäuregärung“, die durch 
Balterienarten, die „Milchfäurebakterien“, eingeleitet wird, und beider aus 
einem Molekül Milchzuder vier Moleküle Milchſäure, und zwar Äüthyliden- 
milchſaure, entitehen. Sobald ſich Milchſäure in genügender Menge gebildet hat, 
gerinnt die Milh und wird dadurch für die wichtigsten Arten der Verwendung in 
der Haus und Milchwirtichaft unbrauchbar. Der Grund dafür, daß fich friſche, 
reinlich behandelte Mitch bei gewöhnlicher Wärme, bei 16 big 209, unter Luftzutritt 
höchſtens etwa 36 Stunden aufbewahren läßt, ohne zu gerinnen, und daß man 
in der Milch» und Hauswirtichaft eine Meuge von umftändlichen und zum Teil 
echt Foftipieligen Vorkehrungen treffen muß, um dem vorzeitigen Gerinnen vor- 
zubeugen, liegt aljo zunächit in dem Milchzudergehalte der Milch. Der Milch— 
zuder macht die Mil zum Hinfälligften aller dem Wirtfchaftsleben dienenden 
Naturerzeugniffe. Im der Praris dar dem vorzeitigen Gerinnen der Milch nur 
auf phyſikaliſchem Wege: Buch Akten unter 10° oder Erwärmen über 50% ent 
gegengearbeitet werden. Die Behandlung der Milch für diefen Zweck mit Chemi- 
falten (Natriumkarbonate, Borfäure, Salizylfäure, Wafferftoffiuperoryd, Formal- 
dehyd uf.) ift grundfäglich zu verwerfen. 

Allgemeines. Der Milhzuder, Saccharum lactis (manna Isctis, nitrum lactis, sal 
duleis lactis, sal essentialis lactis), friftallifiert in ſchiefen, rhombiſchen Säulen von glasheller, 
weißer Farbe, enthält 5°/, Krijtallwaffer, ift ziemlich hart, leuchtet, gerieben oder geftohen wie 
der friftafifierte Rohrzuder, ift in wafferfreiem Altogol und Äther unlöslich, nah Dubrun- 
faut!) in etwa 2,5 Zeiten fohenden und 6 Teilen falten Waſſers unter Wärmebindung?) löslich, 
erfcheint in feinen fonzentrierteften Löſungen dünnflüffig, zeigt die Eigenichaft, überfättigte Löfungen 
u bilden und jcmedt nur wenig jüß. Na den in meinem Laboratorium auögeführten Ber- 
fusen löſt fih 1 g_ Mithzuder bei 20° 3 Stunden lang geidüttelt in 5,29, und, 6 Stunden 
lang geidüttelt, in 5,23 g Wafjer. Seine elementare Zufammenfegung ®) ift im waſſerhaltigen 
und wafferfreien Zuftande folgende: 


Roblenftof . > > - + - 40,00%, und 42,11%, 
Wafſerſio > 2.2.2.0. blu u 6485 
Sauerftofl- © 22.22.4880, » 5146, 
Kriftallmafler . » .» -» » 50, 2 — 


100,007, 100,007, 

G. R. Lictenftein‘) gibt 1772 das ipezifilche Gewicht des Milhzuders bei 12,78° 
zu 1,543 an. Nadı anderen älteren Ungaben®) beträgt e8 im Mittel 1,633. In meinem 
Zaboratorium wurde es bei 15° und beaagen auf Wafier von 15° für große Kriſtalle zu 1,5186 
und fr fleine Kriftalfe zu 1,6123, und für reinen fläfigen Milchzuder, bei 20° und bezogen 
auf Waffer von 4°, zu 1,545 gefunden. Da& fpezifiihe Gewicht von Milczuderlöjungen bei 
20° und bezogen auf Waſſer von 4° erhält man bis auf eine Einheit der vierten Dezimale 
genau, wenn © den prozentiihen Gehalt der Löſung an reinem Eriitaliniihen waffergaltigen 
Milhzuder. bedeutet aus der Gleihung: °) 


82% — 0,9982 + 3,7585 .10 "°.2-+ 1,1284.10 "5.2" + 5,8405 .10 "8 .x° 
T 








8 Zubrunfaut, Note sur le sucre de lait, Compt. rend. 1856, 42, p. 228, vergl. 
auch ©. 347. 
.. Bei ber Löfung von Milhzuder in Wafjer von 150 werden 1,83 Wärmeeinheiten 
(große Kalorien) gebunden. M. Berihelot, Essai de möcanique chimique etc. Pari® 1879, 
L p. 5äö._ 
®) Aitere Elementaranalyjen von Milchzuder und anderen Buderarten finden fih in dem 
Zourn. }. Chemie u. Phyfit von 3. S. C. Schweigger 1814, 11, Heft III, S. 301 und 1820, 
29, Heft IV, ©. 490, ferner Simon, Die Frauenmildh 1838, ©. 36 u. 37. 

4) 8.2. Lihtenfteins Abhandlung vom Milchzuder uſw. Braunſchweig 1772, $ 30, ©. 87. 

) Nah Pionhon 1,53 (Compt. rend. 124, p. 1523), nah Joule u. Playfair 
1,534 (Journ. of the chemical Society I, 121), nach Boededer 1,5384 (Liebig, Ann. 100, 
264), nad Filhol 1,534 (Liebig, Ann. 56, 219), nah Schroeder 1,525. 

) B. Fleiſchmann u. ©. Wiegner, Zur Kenntnis des Milhzuderd und. ſeines Ver— 
halten in wäfjerigen Löſungen. Journ. f. Landwirtſchaft 1910, 58, ©. 45—64, bejonderd ©. 56. 
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Sept man Hier = 100, jo erhält man als wahriceinlihen Wert für das ſpezifiſche 
Genict deb reinen, FlUNNig gebauten MizuderS: #29 — 1,453. Für Zupmild von mitt 


ferer Zuſammenſetzung beträgt das fpezifiihe Gewicht des in ihr gelöften Milchzuckers bei 
20° und bezogen auf Waſſer von 4° unter Berüdfichtigung der beim Löſen erfolgten Kontraktion 
1,5928, und bei 15° und bezogen auf Wafier von 15°: 1,6067. Hierbei tft angenommen, daß 
die Dichte des Milchzuderd außer durch das Waſſer durch feinen anderen Milhbeitandteil eine 
Veränderung beim Löfen erfährt, was nicht ohne weiteres ficher ift. Wie joeben erwähnt wurde, 
findet beim Löſen von Milchzucker in Waller eine Kontraktion ſtatt, die in Löſungen mit 
54,03°/, Milhzuder ihren höchſten Wert erreicht, und bei 20° auf 100 g der Löfung 0,596 obem 
beträgt. Der mittleren Menge von Milchzucker, 4,6°/,, die in der Kuhmilch gelöft ift, entipricht 
bei 20° eine Kontraftion von 0,994 cbem auf 100g der Xöjung, oder won 0,097 Volumens 
progent, eine Kontraftion, die eiwa Halb jo groß ift, wie bie einer Mohtzuderlöfung unter gleichen 
Nebenumfränden. Bei der Löſung von Milhzuder in Waſſer wird auch Wärme gebunden, deren 
Menge ſich bei 15% auf 1,83 Wärmeeinheiten (große Kalorien) beläuft.) 

Da das ipezifiihe Gewicht des Milhzuders mit dem der gejamten fettfreien Trodenmafje 
ſehr nahe übereinftimint, folgt, dab da® mittlere Ibezifiiche Gewicht der ganzen Mafe der übrigen 
Beftandteile: —* itronenfäure uſw. Ajchenfalze, ebenjfalis ſehr annähernd den Wert 
1,6 haben muß. 

Mit Bajen Bilder der Milhhzuder Sacharate, die aus ihren wäſſerigen Löjungen durch 
Altohol gefält werden, und bei der Einwirtung von Kalf auf Milhzuder entiteht Iſoſaccharin 
und Metafacharin.”) Bon den Nitraten de Milhzuderd, von denen man in der Technik Ges 
braud macht, und die dur Einwirkung eines Gemenges von Salpeter- und Schwefelfäure auf 
Wilchzucker entfiehen, explodiert dad Pentanitrat auf Schlag heitig. Won der Gewinnung des 
Milchzuckers und von den verfchiedenen Arten feiner techniihen Verwertung wird Ipäter in einem 
beionderen Paragraphen die Rede fein. 

In der friihen Mitch fol fih, wie Bandevelde behauptet, ein den Milchzuger zer- 
ftörendes Serment finden.*) Die nicht unmideriproden gebliebene Beobahtung,*) dab einer- 
jeit8 Doppelbeftimmungen von Milhzuder in fajeinfreien Löſungen, mit verichiedenen Mengen 
Fehlingiger Löfung außgeiühtt, nicht die zu erwartende Übereinftimmung zeigen, und dak 
andrerjeit8 bei ſolchen Doppelbeitimmungen, von denen die eine auf gewichtsangiytiſchem und 
die andere auf optiſchem Wege gemacht wurde, die polerimetriiche ſtets zu hohe Ergebnifje Liejert, 
führte zu der Vermutung, daß die Mil neben Milchzucker noch Heine Wengen von anderen 
Kohlehydraten, von Bentojen, enthalte. Sebelin®) behauptet, es ſei ihm gelungen, in Milch 
eine folde nachzumeien, ertlärt fie für eine ftart reahtädreende Arabinofe (C,H,,0,), und glaubt 
ihre Menge zu 0,02 bie 0,04°/, vom Milchgemichte angeben zu können. 

Der Milchzuder foll in der Milhdrüe aus dem im Blute zugeführten Traubenzuder ger 
bildet werden. Die Giytoſurie, die ſich bei weiblihen miichenden Tieren nach Entiernung der 
Nichdräien einftelit, hält Ch. Border) für einen Ausdruck dafür, dag Traubenzuder in den 
Harn übergeht, der von den normal erhaltenen Milhdrüfen in Milchzuder umgewandelt wird. 

Der Milchzucer und fein Kriftallwafler. Beim Erbigen auf 100° gibt der gewöhnliche 
aus wäfferigen Cöfungen außfriftallifierie Milhzuder fein Kriftallwaffer nicht ab. — man 
ihn im Qufibade längere Zeit auf 100 bis 120°, jo färbt er ſich ſtellenweiſe ſchwach braun und 
fängt an ſich zu zeriepen, wobei Sauerſtoff aufgenommen und eine im Berhältnifje zur aufs 
genommenen Gauerftoffmenge geringe Menge von Kohlenſäure ausgeſchieden wird. Bei 1200 
verliert er fein Kriſtaliwaſſer und erleidet eine weitergehende Zerjegung, bei der Galatiofe und 
vieleicht au Traubenzuder gebildet wird. Je mehr fd die Wärme fteigert, um fo mehr bräunt 
ex fih, und bei 170 biß 180° beginnt die Bildung des eigentümlidh riehenden und fehr ftart braun 
färbenden Laltotaramel. Per durch abioluten Wikohol aus konzentrierten heihen Löſungen 
hiftallintich außgeichiedene Milchzuder ift etwas miderftandäfähiger gigen die Wiriung hoher Wärme- 

ade. In wäflerigen Löiungen des Milhzuderd und in der Mild beginnt die Zerjegung ſchon 
ei Wärmegraden über 70% und macht ſich dadurch bemerklich, daß eine leichte, je nach der Dauer 
der Erhigung ſtärker oder weniger ſtark audgeprägte Bräunung auftritt. 











1) M. Berthelot, Exsai de mecanique chimique ete. Paris 1879, I, p. 545. 
) Ber. d. Deutſchen Chem. Geſellſch. 1883, 15, ©. 2625. 
®) Biochem. Beitichr. 1908, Juli, aus Bafteriol. Yentralbl. 1909, II, 22, ©. 435. 
*) Zeitfchr. f. analyt. Chemte 1901, 40, ©. 1 bi8 14. 
s Feſtſchrifi zum 65. Geburistag von Olaf Hammarften, Nr. 17. Upfala u. Wieß- 
baben 1906. Aus Chemifer:Ztg. 1906, Nr. 82, Chem. Repert. Nr. 36, ©. 337. 
®) Biochem. Zeitihr. 1910, 23, Heft 5, ©. 370 6iß 401. 


Gietfpmann, Lchrbug ber Migwirtigaft. 5. Mufl. 6 





82 Die Lehre vom Weſen der Mil. 


Die Modifitationen des Milchzugers und ihr optiihes Berhalten. Man kennt drei vers 
ſciedene Sormen des Milhauderd: 8) das Milchzuderhybrat oder den Handelömilchzuder (C,,B,,0,,), 
defien fpezifiihe® Vermögen, die Polarifationgebene recht zu drehen, in friſch bereiteten Rofın, en. 
etwa a D= +85° ift,!) aber beim Gtebenlafjen bis auf + 52,5° herabgeht. Erhitzt man dieſes 
Hydrat im Zuftbad auf 120°, jo verliert e8 Wafier und gibt b) dad Milhzuderanbydrid 
(C,H,0,,) das fi an feuchter Luft yehr ſchneil in dad Mithzuderhydrat zurüdverwandelt. 
Die dritte Mobifitation ift c) das Milhzuderlafton (0,,H,,0,,). Man geminnt dieje Modie 
ffation dur) Verdampfen einer Löjung ieder Art von Wilchzuder zur Trodene, und zmar in 
einem Metaligefäß bei 100°, one daß man die Löfung fodhen läht oder umrührt. Der erhaltene 
Nüditand beitedt aus einer oberen und einer unteren Schicht mit Luſt dazwiſchen. Die obere 
Shiht ift eine Miſchung von Hydrat und Lalton, und die untere beiteht nur aus Laltontriftallen. 
Die jpezifiihe Drehung de Lation beträgt In friſch bereiteter Löſung etwa «a D= -4-35°, fteigt 
aber beim Sıehenlafien allmählih auf + 52,5 °. Latton löſt fih noch einmal fo leicht in Wafler, 
ald gewöhnlicher Milhzuder und ſchmedt daher füher. Das optiihe Verhalten der Mildizuders 
töfungen ift ſonach fomptiziert, da fie, wie ihon Tubrunfaui bemerft, Multirotation zeigen. ”) 

Ob der Milhzuder, wenn man Milch zum Zwede der Beitimmung der Trodenmafje 
eindampft, im waffetireien Zuſtande zurüdbleibt, oder fein Kriſialiwaſſer ganz oder teilmeile 
urüdhält, und ob er unter den verihiedenen Nebenumftänden, unter denen das Eintrodnen er— 
jolgen fann, immer das gleiche Verhalten zeigt, ſteht nicht feit. Es ſcheint eine ſolche Unficherbeit 
in der Tat obzuwalten, worauf au der Umitand hindeutet, daß ſich befanntlidh die Menge der 
Trodenmaffe in Milch nicht mit der Sicherheit und Schärfe wie die des Fettes beftimmen läßt. 

Nihzuderiöfungen. Die Löfungen von Milhzuder werden durch dad Enzym der ge 
wöhnlichen Aifoholbefe, das Invertin, weder geipalten, noch in geiftige Gärung verfeßt. Gie 
reduzieren alfaliihe Kupierlöfungen ſchon bei gewöhnlicher Wärme; beim Kochen erfolgt die Redultion 
augenolidlic. Kocht man fie mit verdünnter Echmwefelfäure, jo entfteht Galaktoje*) und Glutoſe 
(Traubenzuder). Die alattoie (C,H,,0,), eine mit Traubenzuder fomere, recht8 diehende, bei 
166° jchmelzende, direft vergärbare Zuderart, fann in fleinen weißen, safelförmigen Kriftalen er- 
halten werden. Verſchiedene Epaltpilze jind imftande, den Milchzucker durch ein von ihnen aus— 
geſondertes Enzym zu fpalten und in Gärung zu verjegen. Dieje Fähigkeit befipt auch das im 
den Mandeln enthaltene Emulfin. 

Bon der Mithläuregärung und dem freiwilligen Gerinnen der Milch wird fpäter in dem 
Paragraphen über die gewöhnlichen und freiwilligen Zerſezungen der Milch noch ausiügrlich die 
Rede fein. Durch die allmählihe Bildung von freier Milhläure (C,H,O,) bei der Milhiäures 

järung werden die in der Milch vorhandenen ſchwach allaliſch reagierenden Kalkjalze und Altali- 

fe almählih umgewandelt, die amphutere Reaktion der Milch verſawindet, und die faure tritt 
allein und immer jtäıfer hervor. Mit der Zeit fommt e8 jo weit, daß die Milk bei gewöhn- 
licher Wärme zwar noch flüffig iſt, aber ſchon bei einer geringen Steigerung der Wärme oder 
beim Einleiten von Koblenfäune gerinnt. Edliehlih wird das Kafein |hon bei gemöhnliher 
Wärme aus feiner Kaltverbindung ausgelcieden und in dorm einer weißen, zufammenhängenden, 
alle übrigen Mithbeitandteile einichliegenden, gelatindfen Mafie gefält. Mit zunehmender faurer 
Reaktion der Milch fommt die Mirhläuregärung bald zum Stillftande. Die Menge von Mid» 
fäure, mwelhe in freiwillig geronnener Wild bei mittlerem Gehalte der Milch an Kajein und 
Phosphaten vorhanden fft, beträgt etwa 0,60 %,. 

Serum. Dad Wort „Serum“ wird für verihiebenartige Flüſſigkeiten gebraucht. Man 
verfteht darunter Milherzeugnifie, denen, abgejehen von Milchzuder, Michbeitandteile in größerer 
ober geringerer Menge fehlen. So nennt man die Flüffigfeit, in der dad Mildfert ſuspendiert 
it, „Milhferum“. Weiter jpribt man von Serum der freiwilligen Milchgerinnung (Epontans 
jerum), Eſſigſäure-, Lab- Moiten«, Chlortalziumferum, $upferfulfatierum ulm.. Da alle Arten 
von Serum den Milhzuder in faft unveriminderter Menge enthalten, und died das Kenngeichnende 
für die aus der Mil ftammenden Serumarten iſt, jo dürften hier mohl einige Worte über 


4) Unter „a D* verfteht man ben für gelbes Natriumlicht beobachteten Drefungsmintel, 
außgebrüdt in Kreisgraden und Dezimalen; die Beihen + und — bedeuten Rechts- und Lints- 
drehung. 

u) Compt. rend. 1856, 42, ©. 228 u. Ber. d. deutihen Chem. Geſellſch. 1880, 18, 
1915 und 2130 und 1881, 14, 2121, auch Nahreöber. d. Chem. 1855, ©. 671, endlich 
©. ©. Hudjon, Über die Multiroration des Milhzuders in Beitfehr. f. phyfifal. Chem. 1908, 
4, ©. 487. 

) Die Bezeihnung „Galakioſe“ wurde von Berthelot eingeführt ftatt der Bezeichnung 
„Laltoje”, die zu Verwechſeiungen mit dem oft „Laktoſe“ genannten Milhzuder führen kann. 
Anm. d. Berf. 
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„Serum“ am Plage fein. Dabei werde ich mich hauptſächlich mit dem nach ganz beftimmten 
Vorſchriſten mit einer verdünnten Chlortalziumlöfung aus der Milch bereiteten fogenannten Chlor= 
talziumjerum beicäjtigen und eine kurze Darlegung der theorettich fehr intereflanten Beziehungen 
zwiſchen Lichtbrehungsvermägen,. fpezifiihem Bolumen und fpezifiihem Gewichte dieſes Serums 
geben, Beziehungen, die ſich für die Prüfung der Mich auf Berwäflerungen verwerten 
laffen, und auf die wir daher fpäter zurüdfommen müſſen. 

Nach den Über dad Serum der freiwilligen Gerinnung, das Labjerum und 
das Effigiäureferum (2 obem 2Oprogent. Eifigiäure zu 100 cbem Milh, Rahm, Mager- 
milch) vorliegenden Unterjuchungen unteriheiden fih die aus einer und derjelben Mtichprobe 
ftammenden verichtedenen Serumarten in der Weife, dab das ſpezifiſche Gewicht des Eifigiäure- 
ferumß ſtets um 0,0008 bis 0,0012 höher als das des Spontanierums, und dieſes wieder etwas 
böber, als das des Labſerums ift. Ferner ericheint das fpezifiiche Gewicht des Spontanjerums 
pafteurifierter Milch etwa um 0, niederer, als das des Spontanſerums bderjelben nicht 
paſteuriſierten Milch. Hat man es mit nicht paſteuriſierter Milch zu tun, fo zeigen die fpezi- 
fiſchen Gewichte der Spontanjera von Milch, Magermilh, Rahm und Buttermilch jehr annähernd 
den gleihen Wert. Wetarbeitet man aber pajteurifierte Mil, oder nicht paiteurifierte, 
pafteurifiert aber den darauß gewonnenen Rahm, fo findet man die fpezifiihen Gewichte des 
Spontanferumd aus Rahm und Buttermild etwas kleiner, als das der verarbeiteten nicht 
pafteurifierten Milh. Das fpezifiihe Gewicht des durch Lab oder Säure gewonnenen Serums 
gewöhnlicher Miſchmilch dürfte bei 15% kaum unter 1,026 Heruntergehen. Der Aſchengehalt des 
aus unverfälihter Mil oder den gewöhnlichen unverfätichten flüifigen Wilcerzeugnifien & 
wonnenen Säureferums ſcheint nicht unter 0,750/, zurüdzugehen, und in ben meilten Fällen 
0,80°/, oder etwaß mehr zu beiragen.*) 

Die phyfitaliihe Chemie lehrt,?) dab unter der Unnahme, die Mofelüle eines Körpers 
feien tugelförmig und elettriich feitend, die fogenannte „Dieleftrizitätkonftante“ K durch die 
Gleihung gegeben it 





in der u den Bruchteil des Gelamtoolumens V eines G Gramm ſchweren Körper mit dem 
ipeziftichen Gewichte bedeutet, welcher von der Mafje ber Moleküle tatjächlich eingenommen 


wird. Nennt man dieſes Volumen P,, fo gilt Y,=u./= Wenn man von 1g 


Subftanz ausgeht, alio G — 1 fept und demjenigen Wert von -V,, als daß „wahre ſpezifiſche 
Bolumen“, d. 5. da® Volumen, weldes von den Molekülen eines Gramm Subftanz 
tatjäclich ausgefüllt wird, mit Z bezeichnet, fo hat ınan v= R.s. Entwidelt man die Gleichung 
für X nad) w und jept für « dem joeben gefundenen Wert ein, fo ergibt fi: 








Diefe Gleichung bietet die Möglichkeit, mathematiiche Beziehungen zwiſchen dem wahren 
ipezifiichen Volumen R eined Kötperd, feinem fpezifiihen Gewichte und jeinem Bredhungs- 
egponenten rs aufzuftellen, da nach ber elefttomagnetiihen Kichttheorie K=n* ift. Führt man 
diejen Wert von K in bie Gleichung für R ein, jo wird aus ihr: 


In diefer Form hat man den Wert von R die „ſpezifiſche Refraktion“ oder daß 
„Ipesifiihe Brehungsvermögen“ genannt. Wahres fpezifiihes Volumen und fpezifiihes 
Brechungsvermögen haben ſomit den gleichen Zahlenwert. Bedingung ift dabei, daß n und s 
bei gleicher Temperatur beitimmt werden, und daß man s auf Wafler von 4° bezieht. Im 
übrigen ift der Wert von E unabhängig nicht nur von der Temperatur, fondern auch vom Drud 
und Aggregatzuftand; er iſt auch adbitiv. Gewöhnlich beftimmt man den Wert von n für die 
gelbe Linie D ded Sonnenſpeltrums. 

Wie & Wiegner?) gezeigt Hat, ift R für das nah Adermanns Vorſchrift auß der 


’) Siehe Burr, Berberih u. Lauterwald, Milchw. Zentralbl. 1908, ©. 210 u. 262 
und Burr u. Berberich, Berl. Moll.-Ztg. 1908, ©. 327. 
») Wiedemanns Annalen 1880, 9, ©. 641 u. 11, ©. 70. 
®) Milhw. entraibl. 1909, ©. 473 u. 521. 
6* 
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Mil bereitete ChHlorkalziumferum fer nahe tonftant und hat, auf s # umgerechnet, wenn n 
bet 17,59 beitimmt wurde, den Wert 0,2056, fo daß man erhält: 


02000 I 1, mal 4884; und EEE: SEHEN 
⸗ nr" ES er ZZ n— TO 


Der Zufammenhang zwiſchen dem ſpezifiſchen Gewichte s # des Adermannicden Ehlor- " 


talziumſerums und den am Zeiß ſchen Eintauchrefrattometer bei 17,50 abgelefenen, zwiſchen 31 
und 42 liegenden Refraftometerzahlen 2 tft gegeben durch die Gleichungen: 
= STOBB.0 15 — 97,06 und ’4= 0,00103..2 + 0,98 578 


Unter der Borausfegung, daß das fpezifiiche Gewicht der Trodenmafje ts des Chlor 
Talziumferung bei 20° und bezogen auf Wafler von 4° tonftant ift und den Wert 1,885 befigt, 
güt für reine, unverfälichte Milch — Heine Mengen etiwa zugejegter Konjervierungsmittel ftören 
nicht — die Gleihung: u 

"+ 


to = 245,86 — 244,92 .__ = 245,36 — 50,405. + 
20 "—1 


4 
Wenn das ſpezifiſche Brechungsvermögen des Wafiers 0,20606 ift, fo ftellt ſich das des 
reinen Wilchzuderd, beftimmt für die Speftrallinie D bei 17,5%, und wenn das ſpezifiſche 
Gewicht der Milhzuderlöfung von befannter Konzentration bei 17,5° feftgeftellt und auf Waſſer 
von 49 bezogen wurde, auf 0,20.696. . 
Die Dichte des Chlortalziumferumß beträgt: 


#30 1,0289: 915 1.029; #15 = 1.0258. 
Die hemiihe Zufammenfegung des Chlorkalziumſeiums ift im Mittel etwa folgende: 
Bafler . 2... 93,84%, 
Fett. 008, 
— 833;Wroaenmaſt b, Iöeho 
Ade. -» . - .__057,. 
100,00 %,. 


Die von Wiegner!) berechnete Tafel über die Beziehungen zwiſchen Refraktionszahl 
am Zeifihen Eintauchrefraftometer, Brehungsvermögen, jpezifiihem Gewicht und 
Fa des Adermannſchen Ehlorkalziumjerums der Kuhmiich fiehe im Abichnitt XIT, 

tajeln. 

Die Brechungsexponenten, beitimmt bei 17,50 für die Speftrallinte D, betragen im Mittel 
für da8 Spontanjerum 1,343 937; für das Labjerun 1,343 886; für das Effigiäureferum 1,343 880 
und für da® Chlorlalziumjerum der Kuhmilch 1,342 030. 


815. Die unorganifchen Beftandteile der Milch (Mineralbeitand- 
teile, unverbrennfiche Beſtandteile, Ajchenbeftandteile). Die Salze der Milch find, 
wie ſchon wiederholt erwähnt wurde, troß ihrer verhältnismäßig geringen Menge, 
in der fie in der Milch vorkommen, doch von mahgebender Bebeutung für das 
Weſen und die wichtigiten Eigenfchaften der Milch. 

Wenn man eingetrodnete Milch mit Vorficht einäfchert, gewinnt man einen 
Rückſtand von bleibender, ſchwach alfalifcher Reaktion, der, mit Säuren behandelt, 
aufbrauft, alſo Kohlenfäure, aber in der Regel nicht mehr als höchftens 2%, ent⸗ 
hält. Diefer Rückſtand, die fogenannte Rohajche, ſchwankt nur zwiſchen engen 


1) Biegner, Kolloidchemiſche Studien an der Milh, Milchw. Zentraibl. 1911, ©. 534 
bis 544; Tafel ©. 543 u. 544. 
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Grenzen, in den meilten Fällen nur zwiſchen 0,60 und 0,86%, und beträgt im 
Mittel 0,75% der verafchten Milcmenge.t) Sie befteht aus Verbindungen ber 
Elemente der in der Milch urſprünglich vorhandenen Salze und aus Kleinen Mengen 
von Mineralfäuren, die fich erſt beim Einäſchern bilden. Unterjucht man fie ge 
nauer, jo findet man in ihr neben Heinen Mengen von Kohle Verbindungen der 
Metalle Kalium, Natrium, Kalzium, Magnefium und Eijen mit Chlor, Fluor, 
Phosphorſãure, Schwefelfäure und Kohlenfäure, . 

Den Pauptbeitandteil der Milchaſche bilden Phosphate, namentlich Kalt: 
phosphate, und daneben enthält fie veihlihe Mengen von Alfalifalzen, und zwar 
weit mehr Kalium- als Natriumfalze, während in der Blutafche die Natrium- 
verbindungen vorherrichen. Hieraus folgt, daß die Milchfalze nicht unmittelbar 
aus dem Blute ftammen können, und erklärt ſich zuge, warum e3 faum gelingt, 
duch Zugabe von Mineralialzen zum Futter der Kühe einen merklichen Einfluß 
auf die Beichaffenheit der Milchſalze auszuüben. Unmöglich ift es, durch die Er— 
gebnife der Analyſe näheren Aufichluß über die Form zu gewinnen, in der fich 
die Elemente der Milchafche urſprünglich in der Milch befanden, da fie hier in 
anderer Weiſe gebunden ‘waren. In der Aſche finden mir fie fämtlich in un— 
organijchen Verbindungen und in feftem Buftande, in der Milch dagegen teils in 
organifchen, teils in unorganifchen Verbindungen und teils gelöft, teils in kolloidem 
Zuftande. Das jpezifiiche Gewicht der Milchfalze in dem Zuſtande, in dem jie 
fi in der Milch befinden, beträgt etwa 3,0 bei 15° und bezogen auf Wafjer 
gleicher Wärme. \ 

Die Rohaſche der Mit. Den näheren Angaben über die Yujammenjegung der Roh— 
afche der Milch müfjen zumäcit einige erflärende Bemerkungen vorausgeſchickt werben: 

1. Die tn der Rohaſche vorhandene Kohlenfäure ift, wenn nicht ganz, fo do fait 
Ührer ganzen Menge nad, erſt beim Veraſchen durch die Verbrennung der organiihen Milh- 
beftandteile auß deren Kohlenftoff entitanden. NKoblenjäure in fefter hemiicher Verbindung iit in 
friicher Milch wahrjcheinich gar nicht, oder, wenn dies nicht zuträfe, doch finerlid in fo geringen 
Mengen vorhanden, daß ihr für die Lößlichfeitöverhältniffe der Salze der Milh nur eine völig 
aaa er Bedeutung zukommen könnte. Gie iſt daher von der weiteren Berüdfichtigung 
außzufhließen. 

” 2. Aus gleihen Gründen wäre auch die Schwefeljäure auszuſchließen, die fih in ber 
Milch höchſtens in Spuren,*) wahrſcheinlich aber gar nicht, vorfindet, und in der Rohaſche nur 
al8 ein Zerbrennungsproduft der jchweielgaftigen Eimeißtörper eriheint. Wenn die Milch im 
Nittel 3,00%, Kafein und 0,50%, Albumin enthält, und der Schmeielgehalt des Faſeins 0,72 
und der ded Kbumins 1,73°/, beträgt, fo entftehen beim Beraihen folder Milh aus 0,022 + 
0,008 = 0,030°/, Schwefel inı ganzen 0,076°%, vom Milhgewiht an Schwefelläure (SO,). 

3. Wenn fib im Kaſein weiter 0,85%, Phosphor finden, jo treffen auf 3,00%/, Kafein 
der Mich 0,026°/, Phosphor, entiprechend 0,062°/, vom Milhgewiht an Phosphorſäure (P, O,). 
Bet einem Gehalte der Mil an Rohafche von 0,75°/, beträgt diefe Phosphorfäurenenge 8,2%/, 
vom Gerichte der Rohafche. Um die Menge von Phosphorjäure, die ald folhe ihon in ber 
Wild, vorhanden fit, zu finden, Hätte man jomit von der in der Rohaſche gefundenen, im großen 
Durchſchnitt etwa 25,60/, betragenden Menge 8,2%, abzuziehen. Die aus der Verbrennung des 
Lezithin frammende Menge von Bhosphorfäure, die noch nicht 0,05%, vom Gerichte der Rohaſche 
betragen fann, vernachläſſigen wir. 

Unter der Boraußfegung, dab aller Schwefel und aller Phosphor der Eiwelßſtoffe der Milch 
von mittlerer Zufammenfepung beim Berafhen volftändig zu Schwefeliäure und Bhosphorjäure 
verbrannt, und auch unverbrannte Kohle nicht mehr vorhanden ift, würde die Rohajche ber 
Mid, wenn man die Metalle als Oxyde aufführt, im großen Durchſchnitt enthalten: 


) Die älteren Angaben über den Aſchengehalt der Milch, nad) denen er nur etwa 0,60 %, 
betragen foll, find fämtlich zu nieder, weil man es beim Veraſchen der Mil verjäumte, der 
Berflühtigung von Chloraltalien vorzubeugen. 

Über da3 Borfommen Heinfter Mengen von Schweieliäure in normaler Kuhmilch, vergl. 
genſchr. für Unter). d. Nahrungs- u. Genußm. ufm. 1910, %0, Heft 2 und Mildhw. gentraibt. 
1912, 8, ©. 248. 
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in 100 Teilen in 100 Zeilen 
Milch 





i Rohaſche 
Koblenfäure . . - 0,015% 2,0%, 
Kaltumomd . - . 0,150, 20,5. 
Natriumoryd . 9%. 
Ralziumorgd . 97. 
Mognefiumoryd . 25. 
Eifenfesquiogyd ') ol, 
Phosphorſaure 25,7. (075+8,2) 
Schwefeliäure . 9. 
Chlor . u 
0,7504, 1030%, 
Sauerftofi dem Chlor entſprechend 304 


— — 

Die Relnaſche der Milch. Scheidet man aus den Beftandteilen der Rohaſche die erit 
beim Berafchen der Milch entftandenen Mengen von Kohlenfäure, Schweſelſäure und Phosphorſäure 
aus und rechnet den verbleibenden Reſt auf 100 um, fo ergibt ſich für die mittlere Bujammen- 
fegung®) der Reinaſche 




















Kaliumoryd 25,92%, 
Natriumoryd 11,92 „ 
Kalziumogyd 24.68 ., 
Magnefiumorgd 312 ,, 
Eifenjedquioryd 0,10. 
Bhospyorfäure 21,57 „ 
Cor 2222 16.38, 

103,699, 


Sauerftoff dem Chlor entiprehend 3,69 „ 


100,00%/,, 

Die Milchſalze und der Gehalt der Milch an Zitronenfäure. Bei näherer Prüfung der 
Bufammenjegung der Milchaſche findet man, daß das Chlor, das ohne Zweifel ganz an die Allali- 
metalle gebunden ift, und die Phoßphorjäure nicht ausreichen, um die vorhandenen Baſen in 
löstihe Salze von neutraler oder amphoterer Reaktion überzuiühren, daß vielmehr noch freies 
Kalzlumoxyd übrig bleibt. Selbft wenn man — baß daß die Rolle einer Säure ſpielende 
Rafein in Verbindung mit Kalt in der Mich gelöit ift, und dab nad Söldner?) in diefer 
Rajeinkaltverbindung auf 100 Zeile Kafein 1,55 Zeile Kalziumogyd trefien, verbleibt immer noch 
ein Überihuß. Da bie Koblenfäure, die in frifcher Milch chemifh gebunden fein könnte, zur 
Sättigung lange nicht außreicht, und da fih auch Milhfäure in friiher Milch nicht nacweiſen 
täßt, % müfjen notwendig andere Säuren, und zwar organiſche, in der Milch enthalten fein und 
die amphotere Reattion zuftande bringen helfen. 

Im der Zat bewies auch Henkel‘), daß fih Zitronenfäure als ftändiger Beitandteil 
im ber Mild findet. Ob meben ihr auch andere, bi jegt nicht entbedte organiihe Säuren in 
der Milch vorhanden find, läßt ſich noch nich jagen. Wäre nur Zitronenfäure vorhanden, fo 
müßte die Mitch im Mittel etwa 0,25%, davon enthalten. Bis jegt ließen fich, vielleicht infolge 
der Schwierigfeiten, die fich der genauen quantitativen Beitimmung entgegenftellen, nur 0,10 bis 
0,15%, nachweilen. 

Aus den Unterfuhungen von Ant. Scheibe fheint Heworzugehen, daß die Zitronen- 
fäure (C, B,0,) ein Ipezifiiher Veitandteil ber Kuhmilch it, der ebenjo mie die Haupıbeitand- 
teile der Milch der Milgdrüfe nicht ald folher zugeführt, fondern erft In ihr gebildet mird.6) 


3) Nach den neueiten Unterjuhungen enthält die Kuhmild 0,4 bis 0,8, im Mittel 0,6, und 
die Srauenmild 1,6 Miligramm Eiſen im Liter. Anm. d. Beri. 
?) Die erften ausgedehnteren Unterjuhungen über Milhajhe wurden feinerzeit von 
M. Schrodt und H. Hanjen ausgeführt. Bergl.: „Über die Zufammenfegung der Afchen 
von Kuhmilh.“ Die landw. Berj.:Stat. 1885, 31, 55 bis 79. 
*) Söldner, Die Salze der Mil und ihre Beziehungen zu dem Verhalten des Kaſeins, 
Die landw. Verj.-Stat. 1888, 35, 361. 
3, u Münd. med. Wochenſchr. 1888, Nr. 19 und Die landw. Berf.-Stat. 1891, 
) 143. 
5) Vergl. Ant. Scheibe, Über den Urjprung der Bitronenfäure als Beftandteil der Milch, 
Die landw. Verſ.Stat. 1891, 39, 153; ferner Zeitjr. j. Biolog. 1896, 38, 567 und 
über Reaftionen und Nachweis der Zitronenfäure; Beitichr. f. anal. Chem. 1902, 41, 77 6i8 100. 
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Der Gehalt der Mich an Zitronenfäure, den man zu 0,17 bis 0,20%, ſchäht, unterliegt ziemlich 
weiten Schwantungen, die jedodh, wie e8 fcheint, nicht Durch die Art der Fütterung der Kühe 
veranlaßt werden. Später wurde Bitronenjäure auh in Ziegenmild, Büffelmild, Stuten- 
mild (etwa 0,12%.) und Srauenmild (etwa 0,06%.) nachgewieſen. An der kondenfierten, 
namentlich in der ohne Zuderzuiag eingedampften und jterilifierten (präfervierten) Milch finden 
fi, wie Henkel angibt, häufig Kontretionen oder volumindje Niedericläge, die faft aus reinem 
ätronenfauren Kalt beitehen. 

Nah Baudin') trägt dad zitronenfaure Alkaliſalz der Milch dazu bei, einen Teil des 
vorhandenen Kalziumphosphats im gelöften Buftande zu erhalten. 

Söldner?) gibt in einer von ihm unterfucten Milhprobe unter Bernadläffigung der 
geringen Mengen Eijen die wahrſcheinliche Zuſammenſetzung ve aeulalge wie folgt an: 


Chlornatrium . . ‚62/5 
Chlortalium . © 22.222. 916. 
Monofaliumphosphat - . . . . 12,77, 
Ditaltumpgoaphat . » 2... 92, 
Kaliumzitrat . 2 2 2 nun. 547. 
Dimagnefiumphoßphat . - - - . 3,71, 
Magnefiumgittat - > 2 2 22. 4085 
Ditalgiumphoßphat . - 74 
Tritalziumphosphat . - 8.90, 
Kalztumpittat - 2 220 2335 
Stalziumogyd an Kaſein gebunden . 5,13, 

100,00%/g. 


In den Hier angegebenen Verbindungen würden bie Milchſalze, wenn man fie unver 
ändert für fich geminnen fünnte, zulammen etwa 0,90%, vom Michgewichte ausmahen. Nach 
Söldners Verſuchen find von der in der Milch vorhandenen Phosphorläure 36 bis 56%/,. und 
von dem in der Milch vorhandenen Kalztumoryb 53 dis 72°/, nicht gelöft, jondern befinden ſich 
in Form von PDilalztum- und Zrifaizlumpho®phat in folloidem Buftande. 

Neben diefen Beftandteilen werden als in der Milch in Heinen Mengen vorlommend noch 
angeführt: Stiefelfäure, Jod (in Seegegenden), Salztumfluorid und Kalziumlarbonat. 

Dad Verhältnis, in dem die Mengen der einzelnen Milchſalze zueinander ftehen, bleibt 
ſich nicht gleich, ſondern wechſelt innerhalb beftimmter Grenzen je nach dem Geiundheitszuftande, 
der Zütterung, dem Stande der Laktation umb vielleicht auch dem Alter der Kühe. Über Art 
und Maß der Wirkung diefer verſchiedenen Umftände tft jedoch Näheres nicht bekannt. 

Verglichen mit Frauenmilch, enthält die Kuhmtic in gleihen Gewichtsteilen un⸗ 
gefägr dreimal mehr Zitronenjäure, zwei: bis dreimal mehr unorganiſche Beitandteile, viermal 
mehr Phosphorfäure und ſechsmal mehr Kalt. 

Der Berluft der BWirtihaft an Pflangennährftoffen dur den Verfauf von Mil. 
Durch die Ausfuhr von Milch der angenommenen Zujammenfegung aus einer Wirtihaft gehen 
an wichtigeren Pilanzennährftoffen verloren: 

. auf 100 kg auf 3000 kg 


Set... . 0,55 kg 16,5 kg 
Boospgorfäure. . 019 „ 57. 
Ball... 015. 45, 
014. 42. 
02 06% 





*) Compt. rend. 120, 785. 
*) Die landw. Veri.-Stat. 1888, 35, 370 u. 371. 
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fpäter ausführlich beiprochen werben. Abgejehen von den Milchgafen find die in 
Betracht kommenden Stoffe faft alle nur in äußerft geringen Mengen, einige nur 
in Spuren in der Milch gefunden worden, jo daß ſich eben noch ihr Vorhanden- 
fein erkennen, ihre Menge im einzelnen aber nicht beitimmen fie. Manche von 
ihnen find ihrem Weſen nach überhaupt noch nicht genauer befannt, was nament- 
lich von den Enzymen gilt. Sie zählen größtenteils zu den „Abfallitoffen“ der 
tierijchen Lebensvorgänge und gelangen als folche höchft wahrjcheinlich mit den 
aus dem Blute in die Milchdrüfe übertretenden Flüffigfeit in die Milch. Ob 
fie für den Aufbau des Körpers der jungen Säugetiere aus den Beftandteilen der 
Milch von Bedeutung find, hat die Phyfiologie zu enticheiben, ebenſo auch die 
Frage, ob nicht vielleicht die Enzyme, wenn fie in die Milch gelangen, bie ihnen 
zukommende phyſiologiſche Rolle bereits ausgefpielt haben. 

Bei den Angaben über die quantitative Zufammenjegung der Milch pflegt 
man die in Rede ftehenden Stoffe nicht zu berüdjichtigen. 

Die ſticſtoffhaltigen Ertraktivftoffe. Bon den „Wbtallitoffen“ ſcheint der Harnftoff 
(CH,N,0) in Epuren regelmäßig in der Milch vorzutommen. Weiter wurden von folhen Stoffen 
gelunden: Hupogantbin ober Sarfin (C,A,N,O), Kreatinin (C,B,N,O), Sulphosyan- 
jäure (CNSH). Nutlein, Zaftomuzin und Lezithin. Zweijeldeft ift dad Bortommen von 
Fibrin, das Babcod 1888 entdedt haben will, ) von Leuzin (C,H,,NO,) von Beptonen 
und von Ammoniaf in der friihen Mild. 

Neben diejen Stoffen finden fih in der Kuhmild noch Spuren, und in der Frauenmilch 
noch größere Mengen von ftidftofihaltigen Stoffen unbelannter Natur. 

Bon dem Gefamtftiditoff der Mild, der im Mittel 0,55%, vom Müchgemwicht beträgt, 
dürften auf die hier erwähnten Stoffe 2 bis 8, im Mittel etwa 5%, treffen. 

Der Lezithingebalt wird auf 0,0007 bis 0,0250 de Milchgewichtes und auf 0,02 bis 
0,80%/, des Wülchfettgemichtes angegeben 

Außer den Eptraftivftofen finden fih an ftiditoffgaltigen Körperhen in der Milch auch 
noch Detritus von Zellen des Epithels der Milchgänge des Euterd, unaufgelöfte Lymphe 
lörperchen (Leufozyten, farblofe Blutkörperchen), die lataihtiſch ober reduzierend wirken, in großer 
Menge. Mild) von gefunden, reinlid gemoltenen, auf der Höhe der Laktation ftehenden Kühen 
dürfte auf ein Nubitzentimeter etwa eine halbe Million Leutozyten enthalten. In weit größerer 
gas treten die Leukozyten auf im Koloftrum, am Ende der Laktationdzeit, bei mangelhaitem 

usmelten der Kühe, nad fchroffem Futtermedhfel, 3. 8. beim Übergang von der Trodenfütterung 
zum Weidegang im Frühjahr, während des Rindernd und überhaupt bei jeber Störung des 
Wohlbefindens der Kühe, alfo in Srankgeitsfällen, namentlich auch bei Eutertrankheiten. Auch 
bei ieder Meitzeit jollen fi Leufogyten in den zuerft auögemolfenen Milhportionen weniger 
zahlreich als in den zulert außgemollenen vorfinden. 

Die aus den Drüfenbläshen gejunder Milchdrüſen außtretende Milch ift bafterienfrei. 
Bu erwähnen wären hier vielleicht noch die jogenannten „Schußitoffe*, die experimentell oder 
pathologiich erzeugt wurden, und die fogleich noch eiwas näher zu befprechenden „Enzyme” 
der Much. 


Stiditofffreie Stoffe. Neben der bereit erwähnten, in verhältnismäßig größeren Mengen 
regelmäßig in der Milch vorfommenden Zitronenjäure folen ſich in der Milch zuweilen nach⸗ 
weiien lafien: nah Ritthauſen?) ein dertrinartiged Kohlehydrat, nah Herz’) ein ſtärte- 
mehlartiger Körper, dad Amploid, ferner noch Eholefterin (C,,H,,O), und von diefem etwa 
0,0036%), bes Milch: oder 0,1%, des Mildfettgemichte®, zumeilen freie Milhiäure, Wifohol 
und Ejjigläure, durchweg nur in fehr Meinen Mengen. 

Zufällig in der Milch vorlommende Stoffe. Als jolhe wären zu nennen: Ammoniat 
aus der Stauuft, Sulphate, Beftandteile von Arzmeiftotfen, mit denen die Kühe behandelt 
wurden, färbende, riedhende oder jhmedende Stoffe aus der die Milch umgebenden Luft 
ober auß dem Futier ftammend (5. B. aus Kuhlüben, Rapskuchen ult.), die hauptjächlich an 


2) S. M. Babcod, Fibrin in milk, Sixth ann. report of the Agrie. Exper. Stat. of 
the University of Wisconsin 1889, ©. 63. 

*) Journ. f. praft. Chem. %. %. 15, 329 u. Behamp, Bull. de Ia Soc. chim. de Paris, 
U. ser. t, VI, p. 82 et 212. 

%) ZJahresber. d. Tierhem. 1892, ©. 167 u. Chemiler-gig. 1892, 16, Rr. 86. 
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dem Milchfett haften, pathogene Batterien, und endlich Schmutz aller Art, aber dieſer 
leider nicht ſpurweije.i) 

Milchenzyme. Die Kenntnis der Fermentwirlung der Milch reicht, ſoviel ich ermitteln 
tonnte, bi® 1820 zurüd. Damals ſchon beobachtete Planche die Eigenſchaft friiher Milch, 
Sugjäaktinktur zu bläuen, eine Erſcheinung, auf die Heim. Schacht 1843 zurüdfam und die 
C. Arnold in Hannover a3 Mittel zur Untericeidung von friiher und gefochter Milch 
empfahl.” Arnold ſchrieb diefe Reaktion freilih ned nicht einem „Enzym" zu, fondern dem 
Borhandenfein von Ozon in früher Milch, und wies darauf hin, daB auch künftlich hergeftellte 
Settemulfionen Guajaktinftur bläuen. N. Bshanıp entdedte dann 1883 ein ftärteipaltendes 
Ferment in der rauenmild,®) eine Enıdedung, die Bouchut 1885 beitätigte.t) 1897 beob- 
achteten S M. Babcod und H. 2. NRuifelld) die Eigenſchaft der Milch. Waſſerſtoffſuperoryd 
(H, 0,) in Waſſer und freien Saueritoff zu |palten, und ertlären fie für die Wirkung eines beftimmten 
Enzyms, das fie Galaktaſe (Satulaje, Superorydaie) nannten, und ipäter leınte man noch 
verichiedene andere Eigenſchaften der Milch tennen, au® denen man auf dad Vorkommen weiterer 
eigenartiger Fermente in der Milch zurüdichloß. Die Menge der verihiedenen in der Milch 
gefundenen Enzyme iſt fo gering, daß fie fih nicht beftimmen läßt, ganz abgejehen von der Uns 
möglichkeit, die Enzume einzeln für fih und frei von Belmengungen zu gemwinnen.‘) Jhre 
Wirtung ift jo wenig augenfällig, daß fie bis in die neueſte Zeit, biß gegen Ende des vorigen 
A fat unbeadtet blieb. Ob die Enzyme, ebenjo wie die Abjallitoffe, aus Blut und 

ınpbe, oder ob fie aus den Drüfenzellen ftammen, iſt noch zweifelhaft. Die Wirkung aller 
Ensyme wird durd die Gegenwart von Salzen in hohem Maße beeinflußt und durch Wärme- 
grade zwiſchen 60 und 100° vernichtet. Man hat fi daher zum Nachweis der Enzyme meiſtens 
er in gewöhnlicher Weiſe friich ermolfenen oder als friſch gefauften, tn jeltenen Fällen aſeptiſch 
jemolfener Mitch bedient. Da aber jelbit dieſe, wie man weiß, ftet3 noch ziemlich, viele, aus 
ven Bigenfanälen auögeipfilte Keime enthält, it e8 nicht auögefchloffen, daß mande Erſcheinungen, 
die man einem Gehalte der Milh an urſprünglich vorhandenen (genuinen) Enzymen zuicrieb, 
tatfächlich durch die anweſenden Keime veranlakt wurden. Solche Bedenken find um jo mehr 
berechtigt, al8 man zum Zweck des leichteren Nachweiſes der Enzyme die Milch nicht jelten 
zentrinugierte, um entweder den Rahm oder den Zentriiugenichlamm, die ben gıöhten Teil der 
vorhandenen Keime in fih aufnehmen, zur Unterfuhung zu benüpen. Es geihah dies auf 
Grund der Erfahrung, daß auch enzumatiihe ſuspendierte Stoffe an Körpern, die in derſelben 
Flüffigkeit äußerft fein verteilt find, baften und durch Oberflähenangiehung feitgehalten werben. 
Auf diefem Wege fand man, da die Cigenjhant der Mil, Wafieritoffiuperomd (H,O,) in 
Bajier und freien Sauerftoff zu fpalten, dem Rahme in viel höherem Make als der Milch zus 
kommt. Durch Zentiiiugieren des nit Waſſer geihüttelten Rahmes ließ ſich weiter eine ziemlich 
Hare Flüfjigfeit gewinnen, welche die erwähnte Eigenihait wiederum in viel höherem Grade bejaß, 
als der trübe Zeil der zentrifugierten Emulfion. Man ſchloß hieraus, daß die Mılchkatalafe, 
wenn fie fih au in der Mil in lolloidem Zuftande vorfände, doc in Wafier löslich ſei. 

Die mit den Eigenichaften der Tıypfine außgeftattete, Im Zentrifugenfhlamm gefundene 


1) Bergl. hierzu Plintus, Hist. nat. %5, cap. 53; Barmentier u. Deyeuz. Crells 
Chem. Ann. I, p. 363; Hermbftaedt, Bharmaz. entralbl. 1833, ©. 401: Baumgärtner, 
Grundzüge der Phyfiol. u. zur allgem. Serankheitd- und Heilmittellehre, Stuttgart u. Leipzig 1837, 
&. 386; Hygien. Rundihau, 1911, 2, ©. 1281; Über den Einfluk von Arzneigaben auf die 
Mit der Kühe, Internat. Ugrartehn. Rundicau, IV. Jahrgang, 1913, Heft 7, ©. 961. 

9 Gaza, Über die blaue Färbung der Tinctura resinae Guajaci durd) verigiebene 
Subftanzen. Arc. d. Pharm. 2. Meihe, Bd. 35, 1843, ©. 10 und C. Arnold, Einige neue 
Reaktionen der Milh. Arch. d. Pharm., 1881, 16. Bd. (3. Reihe, 19. Bd., 1. Heft), ©. 41 
und Blanche, Sur les substances, qui developpent la couleur blene dans la resine de gaiac. 
Journal de Pharmacie 1822, tom. VI, p. 22. 

%) Sur la zymase du lait de feınme. Compt. rend. 1883, 96, 1508. 

*) Hygiöne de la premiöre enfance. Paris 1885. 

%) 14. Ann, Rept. Wis. Expt. Stat. 1897, p. 161. 

°%) Die über Enzyme der Mil vorliegenden Forſchungen haben bereit® eine große Aus— 
dehnung gewonnen. Bergl. darüber z. B. Raudnig u. Baafch, Chem. u. Phnfiol. d. M. 
Wiesba 1903; Rod, Jahresbericht über die Fottſchritte in der Lehre von den Gärungs- 
Organismen, 1903, 14. Jahrg; Maln, Zahredber. üb. d. Fortichritte der Tier-Chem., Wies- 
baden, 1806, 35, &. 250, 1807, 36, ©. 231 u. 1908, 37, ©. 253 ufw. ujw.; Groeger, Die 
wictigiten Enzymreationen zur Unterſcheidung roher und gelochter Milch unter bejonderer Berück- 
fihtigung der Schardingerichen Reaktion, Diff. Leipzig, 1911; Grimmer, Beiträge zur 
Kenntn. der Ferm. der Milhdrüje u. der Mil, Mildiw. Zentraibl. 1913, ©. 617, 637, 657 
und 684 ufm. ufm. 








90 Die Lehre vom Weſen der Milch. 


Galattaſe ſoll fein einheitliches Ferment fein, jondern ein Enzymgemenge, das fih zulanmen- 
fest aus der proteotytiich wirkenden bei 76° unwirtſam werdenden Milh-Zrypiin-Galaftaje, 
der Milhfatalaje und der Milhperorydafe. Der Umftand, daß das Vorhandenſein ges 
wiſſer Enzyme in der Milch von manden bejtimmt behauptet und von andern ebenfo beftimmt 
in Mbrede geitellt wird, legt den Verdacht nah, daß bei dem betreffenden Beobachtungen Er— 
ſcheinungen, die von Bakterien hervorgerufen waren, für Enzymmwirkungen gehalten wurden. 


J Das Katalaſe“ genannte Enzym bewirkt eine einfache Reduktion des Waſſerſtoffſuperoxyd 
und ſcheint fih ald genuines Enzym der Milchdrüſe in der Milch aller Säugetiere zu finden. 
Beſonders reich an Katalafe iſt Frauenmilch. in Teil der in der Miich vorfommenden Katar 
lafe dürfte indefien von Bakterien ftammen. Die gemöhnlihen Milchbakterien fondern aller— 
dings Ratalaje nicht ab, doc gtbt es gewiſſe Balterienarten, die fogenannten Katalafebildner, 
bei denen e8 der Fall ilt. Die Milchtaialaſe jällt jtet® mit dem Kaſein zugleih aus der Milch 
aus, haftet alſo am Kafein. Verſetzt man friihe Mitch oder den daraus gewonnenen Rahm 
mit Wafjerftoffiuperoryd, fo dauert die Saueritoffentwidlung nicht lange, fondern kommt zum 
Stilftand noch ehe da8 In paffender Menge zugeiete Wafierftoffiuperorb vollftändig zeriept ift. 
Dan ſchloß hieraus, daf Wallerftoffiuperoryd die Katalafe bald zeritöre, und dak man es daher 
überhaupt zur Vernichtung von Enzymen und Steimen, fomit zum Sterilifieren der Milch vers 
wenden könne (Buddifieren der Milh). Das Optimum der Wirkung liegt bei Blutwärme 
und die Vernichtungswärme bei 80%. Über „Ratalafezahl“ fiehe 8 24. 

Das Guajaktinktur blau färbende Enzym, Orydaje oder Guainfafe, Asroxydaſe 
genannt, fol den in Milch nie jehlenden Zeutogyten entftanmen. Die Frage, ob die Mild aud; 
ein al8 Aörorydale ſchiechthin zu bezeichnendes, den Quitiaueritoff auj leicht ornbierbare Stoffe 
Übertragendes Enzym enthalte, iſt endgültig noch nicht eniſchieden. Bon Einigen wird fie unter 
Hinweis darauf verneint, daß Mitch mit friſch bereiteter Guajaktinktur allein Blaufärbung 
nicht gebe, und weil fie meinen, das Eintreten der Reattion bet Verwendung älterer Zintturen 
durch die Annahme ertlären zu fönnen, daß fih in diefen mit der Zeit Wafleritoffiuperoryd oder 
ein ähnliches Perormd bilde. Andere dagegen glauben, e8 gäbe aud) friihe Tinktur, die mit 
Azeton bereitet wurde, für ſich mit Milch jene auf Oxydation beruhende Färbung. 

Wieder auf ein anderes Enzym jührt man die Eigenihaft der friihen Mitch auf Zuſatz 
von Bajjerftoffjuperoryd und Yuajaktinktur, oder vun Wafleritoffjuperogyd und Paraphenylendlamin 
beftinmte Farbenreafiionen zu geben, zurüd, umd zwar auf die Gegenwart von Perorydaie 
(Anaörogydafe). Als fennzeihnend für diefes Enzym gelten die Eigenfcaften, nur bei Gegenwart 
von Wafjerftoffiuperoryd Grndationsvorgänge Herbelzuführen, und bei gefonderter Abiheidung ber 
Milheimeihitoffe mir dem Laftoglobulin auszufallen, ulio nit am Sajein zu haften. Die Per: 
orybafe, vielleicht ein genuines Enzym der Milhdrüfe, findet fi in Kub-, Schafe und Biegens 
mild, und in geringer Menge auch in Hundes, Bierde-, Ejelß- und Kanindenmild, endlich aud 
in Frauenmilh. Die gemöhnlihen Milchbatterien jheiden Peroxydaſe nicht aus. Das Optimum 
ber Wirkung liegt bei 25°, nach anderen bei 40 bis 50°, und die Vernichtungswörme bei 76 
die 80%. Über die Storchſche und Rothenfußerfge Reaktion fiehe dad Nähere in $ 24. 

Methyienblan-Redultafe, dad Meihylenblau in friiher Mitch entfärbende Enzym ſcheint 
gewifien Bakterien anzubaften. Das Optimum der Wirkung liegt bei 509, die Vernichtungswärme 
bei 80°. Über die Methylenblau:Redultaje:Brobe nach Bartels, ſowie über Reduftajezapl 
vergleiche 8 24. 

Die Wıidehydreduftafe oder Aldehydfatalafe entfärbt friihe mit Formaldehyd und 
Methylenblau verjegte Milch und ſcheint ein genuines Ferment zu fein. Das Optimum der 
Wirkung tiegt bei 60 bi® 700 und die Bernichtungswärme bei 80°. Über die Schardinger- 
Meaktion vergleiche $ 24. Durch ſtarkes Abtühlen der Milch erfährt da8 Enzym eine ſchein— 
bare Vermehrung, da ſich unter dem Cinfluß der Reagenzien gefühlte Milch raicher als nicht 
gefühlte entfärbt. Die Schardinger-Reaftion fann in Milh, in der fie nicht eintritt, folort 
durch Zufag feiner Mengen von Ferroſulphat!) zur Milch hervorgerufen werden. Wan erfieht 
daraus, dab Eriheinungen, die man auf Germentwirfung zurüdiührt, aud auf rein chemiſchem 
Wege zuitande kommen können. R 

Die hier erwähnten Enzymrealiionen der Mil hat man verſchiedenen Zweden dienitbar 
zu machen fi bemüht, vor allem der Unterfheidung von friiher und gefochter Much, da ge= 
iochte Milch wirkiame Enzyme nicht mehr enthalten, alfo auch Reaktionen, die auf Enzymwirkung 
zurüdzuführen find, nicht mehr aufmeilen fann. Man geht aber auch noch weiter, Unter Bes 
rüdfihtigung des Umftandes, daß nicht alle Enzyme der Wärme gegenüber gleih empfindlich 
find, fondern daß einzelne bei weniger hohen, andere erit bet höheren, wiſchen 60 und 100° 


1) Bergl. P. H. Römer u. TH. Sames, . Zeitfchr. f. Unterf. d. Nahrungs- u. Genuß 
mittel uf. 1910, 20, ©. 1. 
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liegenden Wärmegraden unwirkſam werden, läßt fich danach, ob Milch gewiſſe Enzymreaktionen 
uoch zeigt oder nicht mehr zeigt, ungefähr abjhägen, bis auf welchen Wärmegrad erhigt wurde. 
Es bedürfen dieſe Berhältnifie jedoch noch eingehenderer Unterfuhung. Weiter fucht man die 
Enzyinrealtionen zu verwerten zu einer relativen Abihägung des Gehaltes der Milh an Leufo- 
ayten und an Batterien, und um darnach zu ermitteln, ob eine Milchprobe noch friich oder ſchon 
älter iſt, ob fie längere Zeit bei tiefen Temperaturen aufbewahrt wurde, ob fie fih zur Herz 
ftellung feiner Käfe eignet, ob fie Koloftrum enthält, und ob fie von friihmildenden oder alte 
mildenden und von gejunden oder franfen Kühen kommt. 

Je nach der Art ihrer Wirkung fann man die Enzyme einteilen in hydrolyfierende, 
orydierende und reduzierende. Dabei ift jedoch eine feite Grenze zwiihen den beiden 
feßteren Gruppen nicht zu ziehen, da Drybationd: und Reduktiondvorgänge Häufig in gegen 
feitiger Abhängigkeit voneinander auftreten. Nach den Stofigruppen, auf weiche fie wirfen, lafjen 
ſich die Enzyme ſcheiden in proteolytiihe, amplolytiiche, dialytiihe, giyfolytiiche, lipolytiiche ulm. 

Die Milch der verichiedenen Säugelierarten enthält verfchiebenartige Gemenge von Enzymen, 
und Enzyme, die in der Mil der einen Yrt regelmähig vortommen, fehlen in der Wild der 
anderen Säugetterart gänzlich. Kuhmilch joll verhältnismäßig arm, und Frauenmilh reih an 
Enzymen (Fermenten) jein. 

Manche Ürzte glauben den Milhenzymen eine durchſchlagende Bedeutung für die Ver— 
daulichteit der Milchtoſt zuſchreiben zu follen. 

Die Mitdigafe. Die friih gemoltene Mitch enthält ſtets ein Gemenge aus Sauerftoff, 
Stidftofj und Kohlenfäure, in dem die Kohlenfäure weitauß vorherriht. Nach den älteren Unter= 
fuchungen von Hoppe-Seyler'), Setihenom?) und Bilüger?). von denen der erfte Ziegen- 
mlich unterfuchte, wogegen die beiden anderen mit Kuhmilch arbeiteten, beträgt das in der Milch 
vorhandene Gadgemenge 3,4 bis 8,4 Bolumenprogente und kommen hiervon auf Sauerftoff 0,09 
6i8 0,32%, auj Sıiditoff 0,7 bis 1,4%, und auf Koblenfäure 1,8 bis 7,6%. Pflüger erfielt 
aus Kubmilh, die mit einem Schlauche über Duedfilder aufgefangen worden war, an Gaſen in 
Bolumprogenten: 


Sauerſtoff . 
Stidftff - > 220. 
Koblenfäure, auögebumpt . 2 22 2 m nn nn nn ZEOn 7,40 „ 
Kohlenfäure, durch Zerſezung mit Phosphorfäure außgetrieben . 0,00 „ 0,02 „ 
8,40%, 8,81%, 

Nad den Unterjuhungen von W. Thörner‘) enthält Kuhmilch in Summa an Gajen 
5,7 bis 8,8 Volumenprogente, und zwar Sauerftoff 0,44 biß 1,10%/,, Stiditoff 2,3 bis 3,3%, 
und Soblenfäure 5,55 bis 7,300. 

Die chemiſche Zufammenjegung und der Gäuregehalt der Milch fcheinen ohne Einfluß auf 
den Gasgehalt zu fein. Beim Stehen der Mil in offenen Gefäßen nimmt der Gasgehalt durch 
Abdunften von Kohlenfäure ab, und in geichlofienen Gefäßen bleibt der Gasgehalt unverändert 
oder erfährt jonar eine geringe Zunahme an Kohlenfäure. Durch fünf. dis zehnminutenlanges 
Auftochen der Mtich wird der Gaögehalt auf 1,5 bis 1,9 Bolumenprozente herabgebrüdt, und zwar 
hauprfächlich durch Entweichen von Kohlenfäure. Auch das Zentrifugieren vermindert den Koblenz 
fäuregehalt der Milch. Wenn die friihe Milch in 100 cbem rund 6 cbem Koblenfäure enthält, 
fo entipricht dieſes Volumen einem Gewichte von 0,01176 g, und wenn das jpezifiiche Gewicht 
der Mil zu 1,032 angenommen wird, 0,0114 Gewichtsprozenten, die zum Säitigen 1,04 cbom 
Einviertelnormalnatronlauge erjordern.®) 

Das fogenannte Infubationsftadium‘), das man bei Beginn der Geibitiäuerung ber 
Milch beobachten kann, ertlärt ſich wahriceintich dadurch, da eine Zeitlang, folange die Wild 
noch freie Kohlenfäure enthält, weil die entitehende Milhläure die abdunftende Kohlenfäure er- 
fept, eine Zunagme der fauren Reaktion der Mil nicht eintritt. 





4) Birchows Arch 17 (1859, ©. 417. 

%) Zeitihr f. rat. Med. 3. Reihe 10 (1861), ©. 285. 

®) Arc. f. d. gel. Phyſiol 2 (1869), ©. 166. 

4) Ehemiter-Beitung 1894, Nr. 94 (Noveniber), S. 1845. 

°) Ein Liter Kobleniäure wiegt bei 0° und 760 mm Barometerftand unter dem 5Often 
Grad nördl. Breite und am Meeresipiegel 1,96 g. Ein Kubilzentimeter Einviertelnormal - 
natronlauge entipricht 5,612 obem Kohlenſäure oder ein Kubifzentimeter Kohlenfäure verlangt 
gm Sätigen 0,178 cbem biefer Xauge, wenn die Bindung zu doppeltfohlenfaurem Natron 

'aHCO, erfolgt. 

3 Das Intubationsftadium ift die Zeit, während der, obwohl Milchſäuregärung 

bereits im Gange ift, doch eine Zunahme der fauren Reaktion der Mit nicht bemerkt wird. 
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Nah Thörner foll durch das Fehlen von Kohlenſäure in gekochter Milch der bekannte 
KRocgeihmad mit veranlaßt werden. 

Schliehlich jei erwähnt, daß nad den im mathemattihphufifaliichen Qaboratorium ber 
Univerfität Königsberg mit freundlicher Genehmigung des Herrn Brofefior Dr. Boltmann 
angeftellten Qerjuchen friihe und geronnene Milch, ſowie auch Butter und Margarine den 
Röntgenfhen X-Strahlen gegenüber feine auffalenden Eriheinungen zeigten. Friſche und 
geronnene Milch lieken die Strahlen ebenfo leicht durchgehen wie gleich dide Waſſerſchichten, und 
zwiichen gleich Starten Lagen von Butter einerfeitd und Margarine andrerieit3 fonnte ein mert— 
licher Unierſchied in bezug auf Durchläſſigkeit nicht teftgeftellt werden. 

817. Die prozentifche ‚Zufammenfetgung ber Kuhmild und ihr 
fpezifiiches Gewicht. Wenn auch das gegenfeitige Mengenverhältnis der Haupt: 
beitandteile der Kuhmilch in den verjchiedenen Gegenden eine beitimmte Geſetz— 
mäßigfeit bewahrt, fo zeigt nichtsdejtoweniger die Bufammenfegung der Milch 
große Schwankungen, die vor allem durch die Eigenart des Einzeltieres, durch 
deſſen Alter, durch die Art der Haltung und Fütterung, durch die Beit, die feit 
dem letzten Kalben verfloß, durch Die Tages: und Jahreszeit der Milchgeminnung, 
und noch durch eine Menge anderer, zum Teil wohl noch unbefannter Umstände 
bedingt werden. Den größten Schwankungen im fpezifiichen Gewichte fowohl, als 
auch in der progentiichen Zuſammenſetzung der Milch begegnet man, wenn man 
die Milch der einzelnen Melkzeiten (Morgen-, Mittags- oder Abendmilch) einzelner 
Kühe vergleichend prüft. In der Tagesmilch einzelner Kühe find den Schwankungen 
ſchon engere Grenzen gezogen, und noch mehr iſt dies der Zal, wenn fich die ver- 
gleichenbe Betrachtung auf Milchproben bezieht, die zunächſt das Gemenge der 

ilch einzelner Meltzeiten und weiter da8 Gemenge der Tagesmilch einer größeren 
Zahl von Kühen (mehr als fünf) darftellen. SKennzeichnend für die Zulammen- 
ſetzung der Kuhmilch ift, daß feiner der drei-organifchen Hauptbeftandteile: Eiweiß⸗ 
förper, Fett und Milchzuder, ftarf gegenüber den beiden anderen vorherrſcht, und 
daß dieje drei Beitandteile in ihren Mengen um fo geringere Schwankungen aufz 
weifen, je feiner und gleichmäßiger fie zerteilt find, oder mit anderen Worten, je 
höher ihr Disperfitätgrad ift. Hieraus folgt ganz allgemein, daß die fettreicheren 
Milchproben nicht nur abfolut, fordern auch relativ fettreicher find, alfo auch eine 
Trockenmaſſe beiigen, welche progentiich fettreicher ift.!) Dei jteigendem Gehalt der 
Milch an Trodenmafje nimmt ſtets der Fettgehalt ftärfer zu, als der fettfreie Teil. 
Die Schwankungen des Fettgehaltes find jtets weit ftärfer als die des Protein- 
gehaltes, und dieſe wieder größer, als die des Gchaltes an Milchzucket und Ajchen- 
jalzen. Der Wert der Trodenmafje bewegt fich zwiichen verhältnismäßig weiten 
Grenzen, zwifchen engeren der ber fettfreien Trockenmaſſe, und zwiſchen jehr engen 
der Wert der Trodenmafje bes aus der Milch mit Chlorfalzium bereiteten fett 
und folloidfreien Serums. Es find dieſe Verhältniffe für die Milchprüfung von 
großer Bedeutung. Nach den ausgedehnten Unterjuchungen, die ich jeit Jahren an ver- 
ſchiedenen Orten Deutſchlands anftellte oder anſtellen ließ, fowie nach dem Zahlen- 
material, das ſonſt aus deutſchen Beobachtungen vorliegt,?) kann ich für die mittlere 


4) Diefer Satz ift ſchon längfi befannt. Er findet fich deutlich auögefprohen und mit 
Zahlen belegt ſchon in der eriten Muflage des vorliegenden Buches (Bremen 1893, ©. 45). 

?) Berichte über d. Wirffamteit d. Milgw. Beri.-Stat. u. des MollereisImft. 
Raden für die Jahre 1880 bis 1885, Roſtock; Die Wirtſamkeit der Berj.- Molkerei 
Kleinhof-Tapiau, Danzig 1889; Land. Jahrbücher 1891, 20, Ergänzungsband IL; 1894, 
23, 873 bis 967; ferner Mitteil. d. mild. Ver. im Algäu 1896, ©. 117. 1897, S 2u1, 
1898, ©. 217, 1899, S. 163 u. 311 u. 1913, S. 30; ferner Vieth, Leiſtungen oftrief. Mildtühe, 
Norden 1897 Das Milchviet; des Lüneburger Zuctbeziukes ufm., Ulzen 1898, und Hittcher, 
Gelamtbericht über die Unterfuchung der Milch von 63 Kühen ufm., Berlin 1899; Berl. Moltereis 
Big. 1908, 44, €. 518; Öfterr. Moll.-Ztg. 1912, ©. 145 u. ©. 376 u. 1913, ©. 217; Milo. 
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chemiſche Zufammenfegung der Tagesmilch größerer Kuhherben (75 bis 150 Stüde) 
und für die Grenzen, zwilchen denen die einzelnen Hauptbeftandteile folcher Milch 
in den meiften Fällen ſchwanken, die folgenden Zahlen angeben. Was die mittlere 
AZufammenjegung der Milch anbelangt, jo ift fie mit Heinen Fehlern behaftet und 
auf 100 abgerundet, weil es nicht möglich ift, durch die chemiſche Unterfuchung 
bie. Form, in der fich die Milchfalze in der Milch finden, genau Harzuftellen: 


Mittel Schwankungen 


Waſſer 222202000. 87,60%, 86,5 bis 89,5%, 

een BO, 27. 48, 

Eiwäßlöpr . » 2... 350, 30 „ 40, 

Mildzudr . . 2.2... 460. 40. 50, 
itronenfäure . » 2... 014, _ 
nftige organische Beſtandteile 0,01 „ _ 

Üben. 0, 0650 

100,00 %, 
Trodenmafje . . 12,40 „ 100 „ 140. 


Feufreie Trodenmaffe - - . 90. 80. 100, 

Der Gehalt der Milh an Kohlenjäure ftellt fich auf etwa 6 Wolumen- 
oder 0,012 Gewichtsprozente Un Milchgaſen überhaupt enthält die Milch etwa 
8 Bolumenprozente, und die Summe der Eiweißkörper befteht im Mittel aus: 

Ralin . . . .. 3,00000%%, = 85%, 





Zaftalbumin . . . 0,5000, = n 
Laftoglobulin.. . . 0,00035 „ — 


3,50035% 100%, 


Der angegebenen mittleren Zufammenjegung der Milch entipricht bei 15° und 
bezogen auf Waſſer von 15° das fpezifiiche Gewicht von 1,03234. Das Gewichts- 
verhältnis des Fettes zu dem der Eiweißkörper ift dad von 100: 103. Unter den an= 
genommenen Verhältniſſen enthält alſo die Milch etwas mehr Eiweißkörper als Fett. 

en vorherrichenden Beftanbteil der Trodenmafje bildet gewöhnlich der Milchzuder. 

Unter der Trodenmafje der Milch verfteht man die Summe aller Milch: 
deitandteile ohne Waffer. Sie läßt ſich analytiſch nicht mit voller Sicherheit be- 
ftimmen, weil nicht befannt ift, ob der Milchzucker beim Eintrodnen der Milch 
wafjerfrei zurücbleibt, oder ob er alles Kriſtallwaſſer oder nur einen Teil zurüd- 
Hält. Ihr Fettgehalt beträgt im Mittel rund 27,4°/, und ihr ipezifiiches — 
bei 15° im Mittel 1,33666. Scheidet man von der Trockenmaſſe auch noch das 
Fett ab, fo gelangt man zur fettfreien Trodenmaffe. Sie hat ein ſpezifiſches 
Gewicht, das ſehr annähernd gleichbleibend ift und ſich nur fehr wenig von dem 
Mittelwerte 1,6 entfernt. In der fettfreien Trodenmajje verhalten fid) nach den 
vorftehenden Angaben die Mengen der Eimeißförper, des Milchzuders und ber 
Aſche rund wie 10:13:2. Zieht man endlich von ber fettfreien Trodenmaffe 
auch noch die Proteinftoffe ab, jo gelangt man zu einem Reſte, der 5,5% 
beträgt. ö 
ö Bei den in Deutſchland herrſchenden Verhältnifien jegen ſich Trodenmafje und fettfreie 
Trodenmafie im Mittel etwa wie folgt zufammen: 


entralbl. 1912, S. 330; Deutſche Milchw. tg. 1913, ©. 68; Agrartechn. Intern. Rundihau, 
—RX 9, S. 1180. ds garen 3 
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Fettfreie Fett- und protein 

Zrodenmafle Ttodenmaffe freie Trodenmajfe 
% % % 
ett wenn. 27,4 _ _ 
{weißlörper . wenn. 282 38,9 — 
Milhzuder . . . 371 511 83,6 
Sonftge Beltandteile u. «ce 10,0 16,4 
1 100,0 100,0 
Spezifiiches Gewicht bei 15° 1,334 16 1,7118 


Für die Verhättnifie Norddeutihlands, und zwar für die an die Oft: und Nordiee 
ftoßenden Länder mit Niederungsvieh, ferner für die jüddeutichen Wor- und Mittelgebirgs- 
länder mit einfarbigem und fledigem Gebirgsvieh und mit Landvieh, dann für Holland und 
für die englifhen Kanalinfeln mit Jerſeyvieh dürfte die Zufammenfegung der Kubmild, 
im Mittel folgende fein: 

Norbdeutihland Saddeniſchland Holland Ranalinieln 
7 N 





Io %o 'o 

Bafıer . 87,0 88,5 852 
et... 37 30 52 
Eiweißtörper . 38 33 39 
Miüczuder. . a7 44 48 
Sonftiges und Wiche 08 0,8 09 
1000 700, 1000 

Spezifiſches Gew. bei150 1,031 1,0328 1,0305 1,0333 


Es ſinkt in der Mil der einzelnen Meifzeiten größerer Herden Deutichlands im Laufe des 
Jahres nur felten 


der progentifche Sertgehnlt oo. een. unter 2,4%, 
” „ Gehalt an Trodenmaffe — ven 105, 
„ fetifreier Krodenmafie Pa er Bu 


Das fbegififce Gewicht der Miih . 1,028, 
und das fpezifiihe Gewicht der Trodenmaffe ffeigt nur in den feltenften Sägen über 1,37. 

In der Mitch der einzelnen Meltzeiten einzelner Kühe werben jelbjtverftändlich die hier 
angegebenen Grenzen meit überjhritten. Wit beftimmten Angaben darüber, bis zu welchem Grade 
dies in den auffallendjten Fällen beobachtet wurde, ift jedoch nichts gedient. Die Milch einzelner 
Kühe kann z. B., wie von mir beobachtet wurde, während des Rindern weniger ald 10, und 
turz vor dem Zrodenftehen Über 8%, Zeit enthalten.) Die großen Schwankungen bed fett 
gehalteß rühren zum Teil auch daher, daß beim Melten bie {eften Milhportionen die fetteften 
An beionder8 ſchwer zu gewinnen find. 

Über die Schwankungen, die im Gehalte der Milch an Eiweißthrpern und an Milhzuder 
auftreten, liegen bis jegt nur ſehr wenig Beobachtungen vor. Bemertenswert ift noch, daB fetts 
reihe Mil troß ihres Reihtums an dem fpezifiich leichteften Milchbeitandteile ein verminderies 
fpesifiiheß Gewicht, und fehr feitarme Mil ein erhöhte gewöhnlich nicht zeigt, weil fettreiche 
und fettarme Milch gewöhnlich auch reich oder arm an den Übrigen jeften Milhbeftandteilen ift, 
wenn and nicht in gleichem Vertältnis mit dem Fett. 

Die Beziehungen zwiihen Gewicht und Volumen der Milh und ihrer Beſtandteile. 
Knüpft man an die Zufammenftellung an, durch die foeben die mittlere Yufammenjegung der 
in Deutichland gewonnenen Milch zu kennzeichnen verfucht wurde, fo ergibt ſich zunächſt folgendes: 

Abſolutes Gewiht Spezifiihes Gewicht Volumen 





Mid... . . . 100,00 1,03 234 96,877 
Waſſer 87,60 1,00 000 87,600 
Trodenmaffe. . . . 12,40 (1,33 666) 9,277 
Milchter ._. 3,40 0,93 100 3,652 
Fetrfreie Trodenmafle- 9,00 1,60 000) 5,625 


Die eingeflammerten Zahlen find aus abjolutem Gewicht und Bolumen berechnet, und, 
die jämtlichen Angaben über fpezifiihe Gerichte beziehen ſich auf 15° und Wafler von 150. 
Da die Wildzuderlöfung in ber Mil bei einem Gehalte der Milh von 4,6%/, Milhzuder in 
100 g Löſung 4,99 g räuder enthält, und mäfjerige Löſungen dieſer Konzentration ein 








+) Vergl. Landw. Jahrb. 20, Ergänzungsband II. 
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ſpezifiſches Gewicht von 1,0192 beügen, fo berechnet fih das ſpezifiſche Gewicht des flüffigen 
Milhzuders in Mild von der angenommenen Zufammenfepung zu 1,6067. Nehmen wir daß 
mittlere ſpezifiſche @eroicht der in der Milch vorhandenen eiweißartigen Kolloide zu 1,4511, für 
die Mineralfalze zu 3,0 umd für bie Bitronenfäure zu 1,553 an, fo ergibt fih: 


Abſolutes Gewicht Spezifiihe® Gewiht Volumen 





Eiweißlörpber 2... 50 14511 2,412 
Müchzuder . . 2... - ‚so 1,6067 2,863 
jironenfäure . 1,5530 0,100 
:onftige Beftan! — — 
Mineralfalze 3,0000 0,250 
Fettfreie Trodenmafie . . 9,00 (1,6000) 5,6% 


Das hier auß dem Volumen der einzelnen Beftandteile berechnete Volumen der fettfreien 
Trodenmafje ftimmt ſehr gut_mit dem aus dem Wolumen ber Mil, des Waſſers und des 
Fette gefundenen überein. Dieje Übereinftimmung wurde jedoch nur unter der Woraußfegung 
erreicht, daß daB fpezifiiche Gewicht des Milchzuders in der Milch dem des Mitchzuder® im 
wäfleriger Löſung bei derjelben Sonzentration gleich ift, was nicht ohne weitere® angenommen 
werden barf, und daß Eimeißförper, Zirronenfäure und Wineralfaize die in Rechnung geftellten 
ezifiihen Gewichte befigen. 

Aus den hier angeführten Zahlen berednet ſich das ſpezifiſche Gewicht der Flüſſigleit, 
in der das fett juspendiert ift, zu 1,0362, und der fett- und proteinfreien Slüifigkeit zu 1,02 311, 
immer bet 150 unb bezogen auf Wafieı von 150. 

8 18. Die Beziehungen zwiſchen dem fpezififchen Gewichte der 
Mid und deren Gehalte an Fett und Trodenmafle. Dah puiicen dem 
fpezifiichen Gewichte der Milch und dem prozentifchen Gehalte der Milch an Fett 
und Trodenmafje Beziehungen bejtchen, und daß jede diejer drei Größen von den 
beiden übrigen abhängig fein muß, ift klar. Es fragt ſich nur, ob dieſes Ab- 
bhängigfeitäverhältnis für alle Milchſorten das gleiche ift, und ob fich eine allgemein 
gültige, praftiich verwertbare Beziehung zwilchen den drei in Rede ftehenden Größen 
in beftimmten Zahlen aufftellen läßt. Nennt man die drei Größen beziehungsweiſe 
s, f und t, das befannte jpezifiiche Gewicht des Milchfettes und das vorläufig 
noch unbefannte jpezifiiche Gewicht der fettfreien Trodenmafje der Mitch n, fo iſt 
& nicht ſchwer, den Wert von s durch die folgende Gleichung auszubrüden: 

n 100.n.0 
=, 700 <yFn-ftet—f 

Wäre n ebenfalls, wie o, eine jehr annähernd fonftante Größe, jo hätte 
man in der Gleichung 1 die gewünfchte, allgemein gültige Beziehung. Ob n lon⸗ 
ftant ift oder nicht, läßt jich aber leicht in Erfahrung bringen. Man hat nur für 
eine große Anzahl verjchiedener Milchproben die Größen s, t und f genau zu er 
mitteln, die zufammengehörigen Werte in die nad) n entwidelte Gleichung 1 ein 
zulegen und auszurechnen. erfährt man mit der Formel 

_ s-ct—fN 
BETT zerwnT een; 
in diefer Weile, fo gelangt man zu dem überrajchenden Ergebnis, daß fich, wenn 
jenau gearbeitet wurde, für n ſtets jehr annähernd derjelbe Wert ergibt.!) 
% erhielt für die norddeutſchen Verhältnifje im Mittel aus einer großen Zahl 
von Beltimmungen den Wert 








n = 1,600734. 
Hierdurch wäre alſo bewiejen, daß das ipezifiiche Gewicht der fettfreien 
Trockenmaſſe jehr annähernd eine fonftante Zahl ift, und daß es fomit möglich 


+) Zournal f. Landwirtſchaft 1882, 30, ©. 293 und 1885, 88, ©. 251. 
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fein muß, Gleichungen aufzuftellen, Die es geitatten, jede der drei in Rede ftehenden 
Größen dur; Rechnung zu ermitteln, fobald die beiden anderen befannt find. 

Führt man in die Gleichung 1 für n den Wert 1,6 und für o den be 
kannten Wert 0,93 ein, fo erhält man aus ihr: 


3) t=1,2-f+ 2,665 10 un 
100. — 100 
_— u 


4) f= 0,8331 — 2,22: 


nd 





Bezeichnet man den prozentiſchen Fettgehalt der Trodenmaffe mit di fo 
Taffen ſich ziwifchen den Werten m und p die folgenden Beziehungen aufftellen: 

100 100 
sr Und 8) p—= - .— 139. 

62,5 +0,45. IP=g45.m 

Der Wert von iſt nicht in ftrengem Sinne, fondern nur jehr annähernd fonftant. Er 
ſchwankt zwiſchen jehr engen Grenzen. Daß das fpezifiihe Gewicht o des Milchfettes Meine 
Schwankungen aufweift, übt auf den Wert von rn wohl faum einen Einfluß von Bedeutung aus. 
In Ländern, in denen die mittlere Zujammenfegung der Kuhmilch weſentlich von der, die für 

)eutſchland gilt, abweicht, kann fi der Mittelwert für n möglicherweiſe derartig verändern, dab 
die obigen Formeln 3, 4 und 5 nur richtige Ergebnifje liefern, wenn man die in ihnen vor⸗ 
Tommenden tonftanten Zahlen entſprechend abändert. Die Erjagrung, die bis jept mit den drei 
von mir aufgefiellten Gleichungen, namentlid; mit ben @leihungen 3 und 4 gemadyt wurde, die 
vorzügliche Übereinftimmung, weiche die unmittelbar feitgeftellten Werte mit ben auß den Formeln 
‚abgeleiteten zeigen, beweilt zur @enüge, dab die Konftanten der Formeln den in Deutſchland 
und aud in einem Zeile von England herrihenden Verhältniſſen jegt gut entiprechen. 

Sollten indefien da oder dort, troß genauen Arbeitens, die berechneten Zahlenwerte mit 
den unmittelbar gefundenen nicht befriedigend übereinftimmen, jo müßte man für bie betreffende 
Begend zunäcft aus Gleichung 2 den für m pafienden Mittehvert berechnen und in dann in 
die folgende Gleihung einführen: 

n.1,0757 —1 n 100.5— 100 
1-71 ar ig 7 
Sept man n—= 1,6 und rechnet aus, jo geht die Formel 9 in die Formel 3 über. 

Da in der Milch von Schafen, Ziegen, Stuten uf. das ſpezifiſche Gewicht der fettfreien 
Xrodenmafje n einen anderen Wert hat als in der Kuhmilch, jo find die angegebenen Formeln 
mit ihren Konftanten nur für Kuhmilch, und zwar nur für ganze, nicht entrapmıe Kuhmilch 
‚anwendbar. 

Wenn man ben prozentiihen Gehalt ber Milch an Eimeihtörpern, Milhzuder und Minerals 
beitandteilen beziehungsweiſe mit'z, Y, % und die zugehörigen jpezifiihen Gewichte mit o,, o, 
und o, bezeichnet, fo mid 

9:5 Hy HN 


n= — — 
%.,:.5+9.,.,+%. 

Wie ſich leicht zeigen läßt,) wird n konftant, entweder wenn = 0,—=., iſt, oder 

wenn das gegenfeitige Werhältniß von =, y und z in allen Mildiorten das gleiche ift. Run 
trifft weder das eine noch da® andere volftändig zu. Indeſſen weihen, wie eine nähere Er 
mägung zeigt, die Werte von o,, o, und o, nur wenig voneinander ab. Auch das gegenfeitige 
Verhalinis von z, y und z ift fein ganz unbeftimmted. Man findet vielmehr in gewöhnlicher 
Milch ftet3 etwas mehr Milhzuder ald Eimeißlörper, auch ſchwankt der Wert von z in Mild 
verjchiedenster Herkunft nur zwiſchen 0,6 und 0,9%,. Da alio ſowohl die eine, ala aud die 
‚andere Vorausjegung wenigſiens bis zu einem gewiſſen Grade erfült ift, verfteht man, wie 





7) m— 














») Journ. f. Landw. 1885, 38, ©. 251—269. 
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durh da8 Rufammenmirken diejer beiden günftigen Umftände eine ſehr annähernde Konftanz 
de Wertes von rn herbeigeführt werden Tann. 

Für die Auswertung von £ (Gleichung 3) und m (Gleichung 6) Habe ich Tafeln berechnet, 
durch die ſich die Ermittelung von £ durdh eine einfache Adbition, und die Ermittelung von m 
durch eine Subtraftion und eıne Divifion erreichen läßt, und für "die Berechnung von m auß p 
oder umgefehrt (Bleihungen 7 und 8) find von Nifius Tafeln berechnet worden.) 

Die angegebenen Formeln find auf rein mathematifchem Wege, ohne Probieren 
gewonnen und ruhen auf den folgenden drei Borausfegungen: 1. daß das |pezifiiche 
Gewicht der fettfreien Trodenmaffe für alle Arten gewöhnlicher Fuhmich ſehr 
annähernd den gleichen Wert, und zwar den Wert n— 1,600734 beſitzt; 2. daß 
dem Fett in der Milch das fpezifiiche Gewicht « — 0,931 zukommt, und daß der 
Wert von s erjt beftimmt wird, nachdem er leichbleibend geworben iſt. 

Neben dieſen Formeln wurden im Sau der Zeit in Deutichland, England 
und Amerifa zum Zwecke ber Milhprüfung noch mande andere Formeln auf 
geftellt: fo die Formeln von Kaifer?), Behrend und Morgen); Clausnizer 
und Mayer‘); Hehnerd); galente und Möslinger‘), Hehner und Rihmond?; 
Rihmonds); Vieth?); Babeod!%); Herz); Ambühlı); Bertſchingerie); 
Gerber‘) u. a. Ale diefe Formeln find auf einem und demfelben Wege, und 
zwar in der Weiſe gewonnen worden, daß man vom Milchſerum, von der 
Slüffigfeit, in der das Milchfett |uäpenbiert ift, ausging, zu ermitteln fuchte, um 
wie viele Taufendtel das begifige Gewicht dieſes Serums durch je ein Gewichts⸗ 
prozent Fett im Mittel herabgedrüdt, und durch je ein Gewichtsprozent fettfreier 
Zrodenmafje im Durchſchnitt erhöht wird, und ſchließlich die hierfür gefundenen 
Mittelwerte in die Rechnung einführte. 

Aus der Hauptformel 3 läßt fi) auch eine Näherungsformel ableiten, 15) in 
der, wie in allen übrigen Formeln, ftatt des fpezifiichen Gewichtes s, die Tauſendtel 
des fpezifiichen Gewichtes, die fogenannten „Grade“ der Milchwage, die wir „d“ 
nennen wollen, vorfommen. Setzt man in Gleichung 3 5 1000 7 +d und formt 


1000 
in geeigneter Weiſe um, fo ergibt ſich: 





D) Wild: Big. 1893, ©. 272. 
*) Schweiz. Landw. Beitichr. 1877, &.177 u. 229. 
®) Joum. f. Yandıw. 1879, ©. 249—259. 
gg Er ®. Beterjen, Forſhungen auf dem Gebiete der Viehhaltung uſw. 1879, Serie I, 


* The Analyst 1882, Vol. VII, ©. 129. 

*) Bericht über bie iv. Beriommlung der freien Bereinigung Bayer. Bertreter der an⸗ 
gerandten Chemie zu Nürnberg am 7. u. 8. Auguft 1885, Berlin 1886, ©. 1 

) The Analyst 1888, Vol. XIII, ©. 26. 

®) Proceeding of the XI Ann. convention of the association of offic. agricultural 
chemists 1894, p. 181 u. 9. D. Richmond, Dairy chemistry, London 1899, ©. 61 

°) Mih-3ig. 1888, S. 302. 

»%) Eighth Ano. Rep. sl he „äerie. Exper. Stat. of the Univ. Wisconsin 1892, &. 292 
n. Twelfth Ann. Rep. 1896, © 

2) Herz, Mildhw. —ãS für 1909, S. 30 und für 1914, &.45, ferner Stzachunen 
der Deutſchen Landw.-Geſellſch. Heit Nr. 2, Milch, Butter, Käfe, Yv. Aufl. 1913, ©. 

42) Chemifer-dtg. 1899, Nr. 77 vom 27. ‚Sept. 1899, S. 807. 

2) Die Herm Kantondchemiler Dr. Bertihinger zugeihriebene Formel dürfte ſich wohl 
mit derjenigen deden, welche dem Herm Santonschemifer Dr. Ambühl zugeichrieben wird. Es 
ift dieß die Formel, welche von Halente und Mößlinger aufgefteilt murde und auf die Ar- 
beiten von Clausnizer und Mayer zurüdgeht. Yan, % Pl 

3%) Die praftige Milchprifung, 1808, 8. fl, & 

"5) Siege des näheren: ®. Fleiiämann, Die "Benehungen zwiſchen dem pt gfiſchen 
Ye a Progentifcien Gehalte an Fett und Trodenmafje der Kuhmild, Journ. f. Landw. 
1914, ®». 


Sleifämann, Fr dee Miichwirichaft. 5. Mufl. 7 
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d+1_ 6.f d+1 48.f44, 0 _6.f,d,,s 
10) t=12.f+ 4 +7 & HRS=-;+,+025 
Diefe Formel gibt für die gefamte Trockenmaſſe der Milch für die beiden Werte 
d=25 und d=40 genau dieſelben Werte wie Gleichung 3, für alle zwiſchen⸗ 
fiegenden Werte von d aber etwas Fleinere Werte für &. Die größte 
weichung, die bei d=32,5 oder s= 1,0325 liegt, beträgt nur 0,014, von z, it 
alſo fo gering, daß man für viele Fälle diefe Näherungsformel wird benügen können. 

Da die direfte Beftimmung von t befanntlich ſehr umjicher ift, fo ſcheint mir 
die Berechnung von i vor der direkten Beftimmung im allgemeinen den Vorzug 
zu verdienen, poransgefet, daß man fi) dazu einer Formel bedient, welche den 
höchften erreichbaren Grad der Annäherung veripricht, daß man bei der Beltimmung 
von s und f mit größtmöglicher Sorgfalt verfährt, und daß man es mit ganzer 
unverfälfchter Kuhmilch zu tun hat. 

Nah Herz!) eignet fih die von ihm erdachte „Milhzahl“ fr den Vergleich ver— 
Ichiedener Milharten oder als Grenzzahl für die Beurteilung beſſer, als der Fetigehait allein, 
und ift einfacher zu beftimmen, als die gefamte Trodenmafie. Man erhält die Milchzahi 
dadurch, daß man zu den an der Viilchwage abgeleienen und auf 15° reduzierten „Sraden“ die 
zehnfache Vaßzahl des prozentiichen Fetigehaltes hinzuzfigit. Einer Milhprobe mit dem jpegifiichen 
Gewichte s = 1,032 und dem Fettgehalte von 3,4%/, würde alfo die Milhzahl = — 66 entiprechen.”) 

8 19. Das Entnehmen von Milchproben für die Milchuuter⸗ 
fuchnng. Bei der Feftitellung der Eigenichaften oder chemiſchen Zufammenjegung 
von Milch durch die Unterfuhung eines Teiles der Mil) kommt es Pa an, 
zunächſt die ganze Milchmenge in eine in fi vollfommen gleichartige Majte zu 
verwandeln, und dann erft, aber auch ungefäumt, die Probe zur Unterjuchung zu 
entnehmen. Es ift dies deshalb umerläßlich, weil die Milch durch das Auffteigen 
ber Zettfügelcheri an die Oberfläche ihre gleichartige innere Beichaffenheit ſchon im 
Laufe weniger Minuten verliert. Man verteilt das Fett dadurch gleichmäßig, daß 
man die Milch, nötigenfall® unter Erwärmen auf 40%, wenn jich bereit3 eine zu- 
fammenhängende Rahmſchichte gebildet haben follte, anhaltend in pafiender Weife 
durchmilcht. 

Beim Miſchen größerer Mengen von Mil und Entnehmen einer Durchſchnittsprobe ver— 
fährt man am beiten fo, da man die ganze Milhmenge, um die es fid) handelt, und deren Ge— 
wicht man jeftgeftellt bat, in ein reines, trodenes Gefäß zuſammengießt, in ihr einen eigen® 
hierfür angefertigten NRührer zmölfmal biß auf den Boden des Gefähes einfenft und langſam 
wieder bis zur Oberfläche emporzieht, und dann jofort einen großen mit Ausguß verſehenen Schöpf⸗ 
töffel, defien langer Stiel nach oben gebogen ift, bis auf den Boden hinabdrüdt, langjam empor= 
hebt und aus feinem Inhalte die Probe nimmt. Der Rührer beiteht aus einer mit gleihmäßig 
verteilten runden, 0,8 biß 1,0 cm weiten Cöchern verjehenen Weißblehjceibe, die einen etwas 
Heineren Durchmefjer ald das Gefäß hat, und an einem ın ihrer Mitte fenkrecht zu ihr ftehenden 
0,4 bis 0,5 m langen, ftarten Stiele aus Weißblech befeftigt it. WIN man eine Durdidnits- 
probe aus mehreren Milhportionen, 3. B. aus den verſchiedenen Gemelfen eined Tages, gewinnen, 
jo nimmt man von jeder einzelnen Portion eine ihrem Gewichte propnrtionale Brobe, gießt zu= 
ſammen, miſcht gründlichit und verwendei dieſes Gemenge zur Unterjuhung.?) Da Milh durch 
Gefrieren weitgehend entmijcht wird, dürfen im Winter, jalld fih Eis in den Milhlannen findet, 
die Milhproben daraus erit genommen werben, nachdem alles Eis aufgetaut ift und eine gründ- 
liche Miſchung ftattgefunden hat. 

Müfien die zur Unterſuchung beftimmten Proben verjchidt werden, und fteht zu bes 
fürchten, daß die Milch während der Beförderung gerinnt, jo verfegt man fie, um dies zu ver- 
hüten, mit einem Konjervierungsmittel. Sehr gut hat fih als ſolches Doppelthromjaures 














= 


4, Flugihriiten der Deutichen Landw.-Geſellſch, Heft 2: Milch, Butter, Käje, V. Aufl. 
1913, ©. 4 nebſt Tafeln. 

*) Bergl. hierzu oben $3 Milchwiriſchaſt und Voltsernährung, S. 8, Anm. 2. 

#) Dr. Eihloff hat einen Eimer zur jelbfttätigen Entnahme von Durchfcnittäproben von 
der Milch einzelner Kuhe fonftrutert. ergl. Milchzeit. 1903, 22. 
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Kalt bewährt, von dem ein Zulag von 3 bis 4 Milligramm auf je 10 cbem Milch dieſe 
wochenlang vor dem Gerinnen jhüpt. In neueſter Zeit wird für den bejagten Zweck das 
Zormalin des Handels!) empfohlen, von dem man einen Gewwichtäteil auf 1000 Gewichtsteile 
Mit, verwendet. In manchen Genojjeniaftsmolfereien macht man von den Konjervierungs- 
mitteln injofern einen ſehr weitgehenden Gebrauch, ald man die Proben, die z. B. im Laufe 
eine ganzen Monats von der Milch der einzelnen Lieferanten genommen wurden, aufbewadrt, 
um fie am Ende de® Monat zufammenzugießen und den mittleren monatlichen Zettgehalt der 
Mil der Lieferanten durch eine Unterjuhung feftitellen zu lajien. Dieſes Verfahren, das 
vielen Un iherbeiten außgejegt ift, mag man in Korallen anwenden, im allgemeinen ift es nicht 

jehlen. 
u“ ne Gläschen, in denen man die zur Unterſuchung beflimmten Proben verſchickt, müfjen 
ſtets vollftändig, bis hart unter den Kork, mit Milch angejült fein. 

8 20. Die Beftimmung bes fpezififchen Gewichtes der Milch. 
Die große Wichtigkeit der genauen Beſtimmung des ſpezifiſchen Gewichtes für die 
Beurteilung des Wertes und der Reinheit der Milch war ſchon lange, bevor man 
fie wiſſenſchaftlich erwielen Hatte, von der Praxis richtig erfannt worden. Von 
theoretiicher Seite wurde fie infolge der leichtfertigen Art, mit der Vernois und 
Vecquerel feinerzeit bei ihren Beobachtungen über Die Schwankungen des ſpezifiſchen 
Gewichtes der Milch vorgegangen waren,?) lange verfannt und unterfdägt, und 
& koſtete große Mühe, ihr durch ausgedehnte, jahrzehntelang fortgefeßte Unter: 
fuchungen in den verjchiebenften Gegenden die verdiente allfeitige Anerfennung zu 
verichaffen. Nunmehr ift feftgeitellt, daß das ſpezifiſche Gewicht der Kuhmilch nächſt 
dem Gehalte der Milch an fettfreier Trodenfjubitanz die geringiten Schwankungen 
unter den Haupteigenfchaften der Milch zeigt. Da es fich zudem beim Verwäſſern 
der Milch verhältnismäßig ftart vermindert, liefert die genaue Senntnis feines 
Wertes einen der wichtigiten Anhaltspunkte für die Beurteilung der Milch. Wie 
in $ 11 unter Nr. 3, ©. 47 und Nr. 7 ©. 50 des näheren angeführt wurde, erleidet 
die Mil in den erjten Stunden nad) dem Ausmelfen während der Abkühlung eine 
Verdichtung, die in einer Erhöhung des ſpezifiſchen Gewichtes in Erjcheinung tritt. 
Das langjame Anwachſen des fpezififchen Gewichtes dauert höchſtens ſechs Stunden, 
meiſtens Jüngere Zeit, und beträgt im Mittel etwa ein Tauſendtel des fpezifiichen 
Gewichtes oder einen Grad an der Milchwage gegenüber der unmittelbar nach dem 
Melten feftgeftellten Zahl. Hieraus folgt, daß man zur Beftimmung, wenn e8 darauf 
antommt, eine fefte Zahl zu erhalten, erft jchreiten darf, nachdem das ſpezifiſche 
Gewicht fonftant geworden ift. Gewöhnlich bejtimmt man das fpezifiiche Gewicht 
der Milch mit der Senfwage.?) 


) Formalin (Formot), eine 4Oprozentige wäfjerige Löſung des Formaldehyd CH,O. 

?) Ende der fünfziger Jahre des vorigen Jahrh. berichteten Vernois und Becquerel 
über die Unterfubung von 33 „in einer Straße von Paris“ gelauften Milchproben. Eine diefer 
Broben, die unzweifelhaft mit Wafjer verfegt war, zeigte ein ſpezifiſches Gewicht von 1,016. 
Statt diefe Probe ald gefälicht, oder wenigiten® al verbäctig, zu kennzeichnen, nahnıen fie die 
genannten Chemifer ohne weiteres in ihre Tabelle auf. Seitdem fonnte man in vinigen der 
beften Zehrbliher der phyſiologiſchen Chemie, z. B. in dem Lehrbuch von von Gorup= Bejanez, 
3. Aufl., Braunfehmeig 1874, &. 422, lejen, dab das ſpezifiſche Gewicht der Milch zwiſchen 1,018 
bis 1,045 ſchwanien fünne. Eiſt gegen Ende des 19. Jahrhunderts gelang e3, auch die medi— 
ziniſchen SKreife ven der Jrrtümlichleit dieſer durch feichtfertiges und krititloſes Verjahren in die 
Fadliteratur gelangten Angaben zu überzeugen. Anm. d. Verf. Vergl. auch Dr. Ehrift. Müller, 
Anleitung zur Prüfung der Kuhmild, 4. Aufl, Bern 1877, ©. 42. 

®) Auf der erjten jchweizeriihen Mildprodukten-Ausftellung, bie zu Bern vom 1. biß 
11. September 1867 ftattfand, ſah ich als Antiquität eine Sentwage, beftehend aus einem 
bledernen fugelförmigen etwa 10 cm im Duichmeſſer haltenden Schwimmkörper, auj dem ein 
etwa 35 cm langer linealfjürmiger Meffingftab, mit einer wilfürlihen Teilung verfehen, aufe 
gelötet war. Anm. d. Verf. 
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Am beften eignen ſich hierzu die von Johannes Greiner in Münden!) nah Soxhlets 

Angaben angejertigten, geprüften Senkwagen aus Glas. Die etwa 25,5 cm großen Sentwagen 
jeben das Ipezifiihe Gewicht in Taufendtein oder „Braden“ bei 150 und bezogen auf detilliertes 

Baffer von 15° im Iufterfünten Raume von 1,04 biß 1,038 und find fo eingerichtet, dah die 
Entfernung der einzelnen Zeilftrihe voneinander 7,5 mm beträgt. Die Entfernung von Grab zu 
Grad iſt durch einen kürzeren Strich halbiert, jo daß man imftande ift, durch Schägung das 
fpegifiiche Gewicht auf Zehntelgrabe, oder Biß auf die vierte Dezimale, ausreichend genau abzulejen. 

Die Beftimmung ſelbſt führt man in der Weile aus, daß man die Milch auf eine zwiihen 
10° und 20° liegende Wärme bringt, und fie nad grindlihem Durchmiſchen zu einer etwa 26 
bis 30 cm hohen Schichte in einem nicht zu engen Standglafe aufihüttet. Hierauf führt man 
fofort die Senfwage ein, hält fie oben feit, dis fie zu dem mit 30 (— 1,030) bezeichneten Striche 
eingetaucht ift, läßt fie frei, wartet, bis fie ruhig fteht, bringt das Auge in gleiche Höhe mit der 
Milhoberfläce, lieit unter Abrechnung bed Meniskus ab, mißı die Wärme der Miich und reduziert 
bie fiir daB Ipezifiche Gewicht gefundene Zahl, wenn bie Mich nicht zufällig genan 15° warm 
war, mit den befannten Reduftionstafein?) auf biejen Wärmegrad. tan ftellt das fpezifiiche 
Gewicht, wenn irgend möglich, erſt endgültig feit, nachdem mindeften® 3 Stunden nad} dem 
Ausmelfen verfloffen find. 

Unter allen Umftänden ift e8 geboten, namentlich wenn man wifienichaftliche Zwede ver- 
folgt oder Mitch zu begutachten hat, die zu benügende Sentwage nadzuprüfen, d. h. die Richtig- 
feit der Zeitung Durch die Ergebnifje zu fontrollieren, die man beim Beftimmen des ſpezifiſchen 
Gewichtes der Milch mit dem Pyknometer oder der Weſtphal ſchen Wage erhalten Hat. 

Es fann erwünſcht fein, Angaben des jpezifiihen Gewichtes, die fi auf beliebige 
Wärmegrade von Milch oder Magermilh und von Waſſer beziehen, auf andere Wärmegrade 
umzurednen, 3. B. das fpezifiihe Gewicht von Mil, beftimmt bei 17,5° und bezogen auf 
Waſſer von 4°, was wir mit sı7,5 bezeichnen wollen, auf die Wärme von 15° für Mid und 


Waſſer, was wir durh 316 ausdrüden. Nennt man die Dichte von Mil und Waſſer bei ber 
Warme von 1? beziehunge heiſe Mı und Wı, jo findet man aus 55, d. h. wenn das Volumen 
gewicht ber Milch von 5° auf Waſſer von a® bezogen war, sz, » 5. da8 Volumengewicht der 
Milch bei 2° und bezogen auf Waffer von a° aus der Formel: 

I. 12= 8 5 . m 
weiter findet man aus sd, d. 5. wenn das Bolumengewicht der Milh von 5° auf Waſſer von 
a? bezogen war, sb, d. d. das Volumengewicht der Mil bei 5°, bezogen auf Waſſer von z° 


aus der Formel: » 
u. sen 

Die Werte von Ms und W werben Zafeln®) entnommen, welche die Dichten und Volume 
von O vis 300 für Milch und Magermild zwifhen den Dichten 1,025 und 1,036 einerjeit8 und 
für deftillierte® Wafler andrerfeits geben. 

821. Die chemiſche Analuſe der Milch. Die Bejchreibung des 
Weſens und der Eigenfchaften der Mil, die in früheren Paragraphen gegeben 
wurde, muß den Wunjc anregen, zu erfahren, wie man die Milch unterfucht und 
namentlich die Menge ihrer Hauptbeftandteile ermittelt. Die erften noch recht un- 
vollfommenen Verſuche, die Milh in ihre Hauptbeftandteile zu zerlegen, jchreibt 
man dem berühmten Naturforicher und Arzte Herm. Boerhaave*) zu, der von 1701 
bis 1738 an der Univerfität Leyden wirkte. Man hielt ſich dabei zunächſt genau 
an die Verrichtungen, welche die „Bauern“ bei der Verarbeitung der Milch zu be— 


+) Neuhauferftraße Nr. 49. 

?) Siehe Abſchnitt XIII, Tafel II und III. 

®) Siehe Abfhnitt XII, Tafel IV, V und VL. 

*) Herm. Boerhaane, geb. 31. Dez. 1668 zu Voorhout b. Leyden, geit. 23. Sept. 1738, 
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folgen gewohnt waren. Man fchied die Milh in Rahm und Magermild, ver: 
butterte den Rahm und gewann das Fett durch Ausfchmelzen der Butter. Erft 
um die Mitte des 19. Jahrhunderts ging man dazu über, die Milch einzutrodnen, 
um ber trodenen Mafje das Fett dur) ein Löfungsmittel zu entziehen. Den „Käfe“ 
gewann man dadurch, daß man Buttermilch und Magermilch vereinigte, durch Lab 
m Gerinnen brachte, und das von den Molfen befreite Gerinnfel trodnete. Die 

ilchzuckermenge wurde durch Eindampfen der Molken, Wajchen des Rückſtandes 
mit faltem Waſſer und Trodnen, und die Aſche durch Verbrennen einer kleinen 
Milchmenge beftimmt. Ja felbit die weiteren Fortſchritte in der Erkenntnis der 
Bufammenjegung der Milch wurden durch alte praftiiche Erfahrungen angeregt. 
Durch die Beobachtung, daß die fehmeizeriichen Senner aus den vom ste ges 
trennten, mit Säure verjegten Molfen durch Exhigen fait bis zum. Siedepunki inoch 
einen eimeißartigen Körper, den „Ziger“, ausſcheiden, mpurde Schübler 1817 


darauf aufmerfam, daß die Milch neben dem „Käje* auch no, Las kütch däs Lak :. 


nicht fällbare „Eiweiß“ enthält. Noch Berzeliug!) verfüht bei’ det Michanalyſe 
im wejentlichen nach der foeben angedeuteten Weije. Über die allmähliche Vervoll- 
fommnung der Milchanalyfe bis um die Mitte des 19. Jahrhunderts werden wir 
durch Lorenz von Erell?), U. F. Fourcroy®), Simon‘), Joly und Filhols) 
und andere‘) unterrichtet. 

Bei der Analyfe und weiteren Unterſuchung der Milh fann man wie folgt 
verfahren: 

Vorbereitendes. Ehe man an bie eigentliche Analyfe geht, unteriucht man die Milch 
auf ihr Außfeben, auf Geihmad, Geruch und Reattion, beftimmt das ipezifiihe Gewicht, und 
prüft die Milh auf ihr Verhalten zu Lab und überhaupt auf etwa an ihr bemerkbare ungewöhn- 
liche Eigenichaften. Ferner verihafft man fi, wenn möglich, Angaben darüber, von wieviel 
Kühen tie Milch fommt, wem die Kühe gehören, wie oft in dem betreffenden Stalle täglich ges 
molfen wird, und von welcher Meifzeit die Mil) ftammt. Auc über Raffe, Haltung, Fütterung, 
Alter, Stand der Laltation und allgemeines körperliches Befinden der Kühe erkundigt man ie 
Endlich ſucht man zu erfahren, wie die Probenahme erfolgte, um entiheiden zu können, ob die 
Analyfe_Aniprucd darauf erheben dari, in ihrem Ergebnis ein Bild der wahren mittleren Bus 
fammenfepung der unter den erforihten Umftänden gewonnenen Milch zu bieten. 

©o oft man eine Milhprobe zu einer analytiihen Beftimmung von der ganzen zur 
Verfügung ftegenden Dienge wegnimmt, hat man nicht nur vorher jedesmal gründlichft durch- 
zumiicen, fondern auch die zu wägende Milch immer annähernd auj den gleichen Wärmegrad, 
3. 8. auf 150, zu bringen. 

og Abmwägen Heiner Milchproben bis zu 25 g bedient man ſich zwedmäßig eined Heinen, 
eiwa 28 bi8 30 g jchmeren Epripfläihhen® aus dünnem Glaje, das die Form eines Medizin 
glajes Hat, 8,5 cm Hoc, Im untern Zeile 3,0 cm, und im Halie 1,8 cm weit und mit einem 
au feiner Epige außgezogenen Spripröhrhen veriehen ift. Der Körper des Spripfläihhen® ift 
von 5 zu 5 ccm mit Teilftrichen verfehen, jo dak man nad Wunich annähernd eine beftimmte 
Miühmenge ausfprigen fann. Über das Röhrchen zum Einblafen ftedt man, um es nicht feucht 
zu maden, fo oft man Milh ausiprigt, ein Stüddhen Gummijſchlauch und bläft durch dieſes die 
Luft ein. Um das Gewicht der zu einer Unterfuhung beitimmten Milchmenge jeitzuftelen, wägt 
man das mit einer Durchichnitteprobe ber Milch gefüllte Sprihfläſchchen, ſchüttelt vorfihtig um, 
ſpritzt dann fo viele Kubilzentimerer Milch, ald man ungefähr Gramm zu haben wünict, aus 
und vägt zurid. 


') I. 3. Berzelius, geb. 29. Aug. 1779. geft. 7. Aug. 1848; vergl. Sur la compo- 
sition chimique des fluides animaux; — von Schweiger, 1815. 

) Shem. Ann. Helmftädt 1794, 1, ©. 138 biß 367, beſonders ©. 145 bis 147. 

®) A. $. $ourcroy, Systöme des oonnaissances chimiques ete., tom. IX, Paris 1800, 
p- 382 bis 439. 

*) Die Frauenmiich nach ihrem dem. und phyſilal. Verhalten dargeftelt. Berlin 1838. 

%) Recherches sur de lait, Bruxelles 1856, ©. 111 u. fl. 

*) Vergl. noh: Boudardat u. Quevenne, Du lait. Paris 1857, Prem. fascioule 
p. & bie 102. 
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Die Beſtimmung des Gehaltes an Wafler oder an Zrodenmafle. Unter der 
Trodenmaffe verfteft man die Summe aller Mithbeftandteile ohne Gaſe und ohne freieß, 
nicht chemijch gebundenes Waſſer. Ihre unmittelbare Beſtimmung ift zeitraubend, umftändlich 
und unfiher. Da es vorfommen kann, da beim Eintrodnen der Milchzuder nur teilweiſe als 
Dndrat, ja vielleicht ganz im waſſerfreien Zuftande zurüdbleibt, daß bei aller Sorgfalt doch 
Heine Mengen Wafierd von den hornartig eintrodnenden Eimelhlörpern eingeihlofien und am 
Entweichen verhindert werden, und daß endlich während des langen Trodnen® bei etwa 100° 
und bei Suftzutritt Orndatlonen ftattfinden, zeigen Paralelbeftimmungen faft nie die gute Über- 
einftimmung, wie man fie fonit, z. B. bei jeitbeitimmungen, leicht erreihen Tann. Es empfiehlt 
fih daher, wenn irgend möglich, und wenn eß fih um ganze, unverfälichte Kuhmildh Handelt, den 
Gehalt an Trodenmafie nicht unmittelbar, ſondern durh Rechnung unter Benügung der in 
18 &. 96 angegebenen Formel aus dem fpezifiihen Gewichte und dem Fettgehalte feftzufiellen. 

rfpeint die unmittelbare Beſtimmung nötig, jo verfährt man wie folgt: 
Einen nöflig tvodenen dünnwandigen Borzellantiegel, der etwa 30 6i8 35 g wiegt, 4,5 om 
hoch. und obep 6,%-Und funten 2,4 cm welt Hit, beiciett man biß zur halben Höhe mit fehe fein 
eben ausgeglühten Bimsſtein (etwa 15 bis 20 g), bringt ein kleines, an feinem unteren 
nde Iharitigfiges Wlasftäichen dazu und wiegt den Ziegel ſamt Inhalt. Hierauf iprigt man 
mit dein ervähnten: Sprigffäjchhen ungefähr 15 com Mild, deren Gewiht man beitimmt, in 
den Ziegel und trodnet zunächt auf dem Waſſerbade unter unausgeſetztem vorfichtigem Um— 
rügren mit dem Glasftäbchen vollitändig ein. Nachdem die Maffe im Ziegel genau die Be: 
Ichaffenheit von ganz feinem und trodenem Bimsfteinpulver erlangt hat, aljo feine Spur von 
Klümpchen mehr erfennen läßt, jegt man den Tiegel in den Trodenichtanf, trodnet 45 Minuten 
lang bei 100° und weitere 15 Minuten lang bei 1050, läßt unter dem Epfiffator erfalten, wägt, 
jegt den Ziegel wieder in den Trodenfhrant, erhält 30 Minuten lang auf 100°, läßt wieder 
erfalten, wägt und wiederholt dies jo oft, bis zwei aufeinander folgende Wägungen nicht um 
mehr al8 höditens 1,5 ıng voneinander abweichen. Zieht man daß Gewicht von dem uriprüng- 
lien, um das befannte Gewicht der Milch vermehrten Gewichte ab, jo erhält man das Gewicht 
des verjagten Wafjerd, und durch Subtraktion vom Milchgewichte ergibt ſich das Gewicht der 
Zrodenmaffe, das man ſchließlich in Prozente des Milchgewichtes uͤmrechnet. Den trodenen 
Inhalt des Tiegels kann man noch zur Fettbeitimmung verwenden. Man behandelt ihn dann, 
eingehült in einer Hülfe aus fett: und harzfreiem Filtrierpapier, im Egtraftiondrogre mit Ütber. 
Vorteilgafter ift e3, ftatt im gewöhnlichen Lujtbade, im „Baluumtrodenihrante* bei 97 bis 98° 
und etwa 160 mm Drud zunähft 2 Stunden lang zu trodnen, nach dem Grfalten des Tiegeis 
zu wägen, zur Kontrolle noch einmal eine Gtunde lang bei derielben Wärme im Schrante zu 
halten, & mwägen und, wenn nötig, da® Trodnen und Wägen nochmais zu wiederholen. 
at man zwei Baralleibeitimmungen der Trodenmajje, jo fann es bei aller Vorficht 
paffieren, daß fie bi® zu +0,15°/, voneinander abmweihen, ein Umjtand, der wahrſcheinlich 
bauptfählic durch da8 oben, $ 14, S. 82 angebeutete merkwürdige Verhalten des Milchzuckers 
beim Eintrodnen jeiner öiungen veranlaßt wird. Die zulälfige detergrenze dei Trodenmafje- 
beftimmungen beträgt alje + 0,15 %,. 

Die Ermittelung ded Berichtes der Trodenmajie läht fih in vorzügliher Weile mit der 
Ermittelung des Gehalte an Fett nad) dem Verfahren von Adaınd verbinden. Wie dies ge- 
ſchehen kann, wird fogfeich bei der Beichreibung der Beftimmung des Gehalted an Fett angegeben 
werden. Die Ergebnifie, die man unter Benügung der Adamsſchen Papierftreifen erhält, ftellen 
ſich im Mittel um 0,10 bis 0,13°/, niederer al& diejenigen, die beim Eintrodnen mit Bimäftein 
gewonnen werden. 

Fettbeftimmung nad Adams. Nach dem von Adams!) vorgeihlagenen Berfahren 
fpannt man einen vieredigen, 56 cm langen unb 6,5 cm breiten Streifen Filtrierpapier®, den 
man vorher durch Ertraftion mit Altohol und Äther gründlich von fett: und harzartigen Stoffen 
befreit und dann getiodnet und gewogen hat, zwiſchen zwei Klammern wagrechi auß. Hierauf 
fprigt man auß der Heinen mit Milch gefüllten Sprigflaihe, deren Bruttogewiht man kennt 
und die man jpäter zurückwiegt, 8 bis 10 g Milch gleihmäßig auf den ausgeipannten Streifen, 
und zwar fo, daß am beiden Enden ein 1 cm breiter Rand troden bleibt. Wenn nad einiger 
Beit die Milch völlig eingefogen ift, hängt man den Streifen in einem ftaubfreien Raume auf, 
läßt ihn lufttroden werden, rollt loje zufammen, trodnet zwei Stunden im Batuumtrodenichrante, 
läßt erfalten, wägt, trodnet nod eine Stunde lang, wägt und wiederholt, wenn nötig, das 
Trodnen und Wägen nochmals. Das erhaltene Gewicht, vermindert um das Gewicht ded Papier- 
‚ftreifens, gibt die Trodenmafje, deren Beitimmung fi, wie man fieht, ſehr feicht mit der Fett— 
beftimmung verbinden läßt. Nun rollt man den Streifen feft zufammen, ſchlingt einen jeinen 
Platindraft um die Rolle, fept die Rolle in den Ertraftiondapparat, ertrahierı drei Stunden 
und beitimmt das Gewicht bed ertrahierten Fettes. 


!) The Analyst 1885, März, p. 46 und Beitigr. f. analyt. Chem. 1888, 27, 85. 
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Die Extraktion des Feite® nimmt man in einem Sorbletihen Ertraftionsrobre mit 

ge vor. Die Einrichtung muß fo getroffen fein, dah das Fettkölbhen unten und der gläferne 

tüdflußfühler oben in das Ertraftionsrohr eingeichliffen find. Die drei Stüde durch Korte mit- 
einander zu verbinden, ift nicht rätlic. 

Fettbeitimmung nad Gottlieb.', Zur Musführung diejes feit 1892 befanuten, teils 
volumetriichen, teil® gewichtsanalytiichen Berjahren® benügt man mit Vorteil die nah Farn— 
fteinerd Angaben eingerichteten, geprüften, röhrenförmigen unten zugeſchmotzenen und oben mit 
einen eingeihliffenen Glasſtöpſel verichließbaren Glasgefäße, die unten und in der Mitte je eine 
(Erweiterung befigen und 85 dis 90 ccm faflen. Der röhrenförmige Teil zwilhen und über den 
beiden Ausbaudungen tft mit einer Einteilung verjehen, welche die Feititelung de Volumens 
des Inhaltes und jener Zeile ermöglicht. In dieied Glasgefäß iprigt man aus dem oben er- 
mähnten gemwogenen mit Mild beihidten Sprigiläihchen 10 com Milch ein und mägt zurüd, 
modurd) man das Gewicht der verwendeten Milchmenge genau erhält. Herauf gibt man der 
Reihe nad) 2 com zehnprozentiged Anımoniaf — bei bereit gefäuerter Milch etwas ftärteres 
Ammoniat --, 10 ccm abfoluten Altohol, 25 com Äther und 25 com nieberfiedenden Betrofeum- 
äther Hinzu und jhüittelt die Mifhung nach jedem dieſer Zufäge fräitig durch. Hierzu ift au 
bemerten, daß der Petroleumäther erit zugelegt werben darj, nachdem ſich die Kiherfettichicht voll: 
ftändig abgeichieden hat, was bis zu jün Minuten dauern fann. Die aljo gewonnene Miſchung 
bleibt nun in dem verſchloſſenen Blasgefdk mindeiten® zwei Stunden ftehen, kann aber auch ohne 
jeden Nachteil 24 Stunden lang ftehen bleiben. Nachdem man das Volumen der Ntherichichte, 
deren Grenzflächen bei genauer Einhaltung der angegebenen Miſchungsverhältniſſe ſtets in die 
graduierten Teile des Glaßgefäheß zu liegen tommen, abgelefen hat, öffnet man daß Gefäh, ent 
nimmt mit einer Bipette 25, bid 40 ccın der Ntherfettlöfung, bringt jie in eim gewogenes 
Slaslolbchen, deitiliert den Yıher ab, trodnet das zurüdgebliebene Fett bei 98 biß 1000 eine 
Stunde lang, wägt nach vollftändigem Erſtarren des fettes, bringt in den Trodenichrant 
qui. wägt nad) 30 Minuten wieder und wiederholt dad Trodnen und Wägen folange, bis 
ad Gewicht des Feites keine weitere Abnahme mehr erkennen läßt. Aus dem Gewicht des 
Zertes, dem befannten Volumen ber gelamten fowohl, wie aud) der verwendeten Aiheriettlöfung 
und dem Gerichte der Milch läßt fi der prozenüſche Fettgehalt der unterjuchten Milch ber 
rechnen. 

Beftimmung des Stidftoffgehaites der Miih. Im Laufe der Zeit wurden die älteren 
Methoden völlig durch das Kjeldahlice Verfahren verdrängt, ein Vertahren, das 1883 be= 
tannt?) und feitden vereinfacht und verbeijert wurde. Im mweientlihen beiteht es darin, daß man 
den Stidjtoff deö zu unterjuhenden Körpers in Ammoniak überführt, die enge des gebildeten 
Ammoniat jeftftellt und daraus den Stiditoffgehalt des unterjuchten Stoffes berechnet. Für bie 
Vihunterjuhung ift die folgende Yrt der Ausführung empfehlendwert: 

Etwa 10 g Milch werden mit 25 ccm chemiſch reiner Schweieljäure vom fpezifiihen Ge— 
wichte 1,84, die im Liter 100 g reines Phosphorpentoryd (P,O,) enthält, in den Hierfür ge- 
brãuchlichen langhalfigen Kolben mit &lasbirnverichluß, nachdem man einen Tropfen reines 
metalliidhes Quedfilber zugegeben Hat, dis zur völligen Entfärbung unter einem gut zichenden 
Schornſtein erhigt. Nah dem vollftändigen Erkalten nimmt man die erjtarrte Mafje mit etwa 
100 bis 150 cem deftilierten amnoniafireien Wafjerd auf, filtriert durch ein ſtarkes Filter im 
einen mindeften® 700 ecın fafienden Glaskolben, ſpült den Kolben, in dem die Löſung ftattfand, 
und dad filter mit 100 bis 150 ccm beftillierten Waſſers nach, verjegt mit dreikigprozentiger Kali— 
oder Natronlauge im Überihuk und fält das gelöfte Ouedfilber durch Zufap von 5 bis 6 com 
einer wäflerigen Löfung von Schweiellalium, die 17,5°;, dieſes Salzes enthält. Hierauf verihlieht 
man mit einem Gummipftopf, verbindet mit dem Heubner: Wiegnericen®) Kühlapparat und 
laßt das untere Ende des daran fi fchließenden abwärtsgehenden Rohres in Einzehnielnormol- 
ichweieliäure (4,9 g H,SO, im Xiter) eintauchen, von der man 60 ccm in einem paſſenden 
Kolben vorgelegt hat Hierauf treibt man durch ftarfe8 Sieden, daB wenigftens eine Halbe Stunde 
lang unterhalten werden muß, das aus dem Stiditoff entitandene Ammoniak in die Vorlage, in 
der es als Ammoniumfulfat feitgehaften wird. Aus der durch BZurüdtitrieren mit ſchwacher 
etwa Eindreigigitel-Lauge ermittelten Anzahl a der von dem gebildeten Ammoniak gejättigten 








) Emil Gottlieb, Dozent an der fgl. Veterinär: und Iandwirtihaftlihen Hochſchule zu 
Kopenhagen. Bergl. Die landw. Beri.-Stat. 1892, 40, 1-27, ferner Milz. 1892, S.51, 
898, ©. 406 u. Hildesh. Molt.-ätg. 1892, ©. 129. 

*) %. Rjeldahl in Karlöberg bei Sopenhagen veröffentlichte fein Verfahren im März 
1883. Bergl. Srefenius, Bettichr. f. anal. Chem. 1883, 22, 366—382. Vergl. aud: Wiegner® 
Arbeit übe diefe Methode in ihrer Anwendung auf Mild im Journ. f. Landw. 19 
S. 81-110. 

) Joum. f. Landw. 1909, 57, ©. 385, Abbildung. 
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Kubilzentimeter Einzehntelnormalſchweſelſäure findet man den Stidftofigehalt z in m Gramm 
Milch zu: 


2 2.014%, 


Da die verwendeten Reagentien, namentlich die Schwefelfäure, nie ganz frei von Stickſtoff find, 
beitimmt mar diefe Stidjtoffmenge vorher durch einen blinden Verſuch, um danach die Ergebnifje 
fpäterer Verſuche berichtigen zu Lönnen. Bei jehr genauem Arbeiten fann man es dahin bringen, 
dak der Unterfchieb der Crgebniffe zweier Barallelbeftimmungen bi® auf 0,7 mg heradgeht. 

Beitimmung der Summe der Giweißlörper aus dem Stidjtoffgehalte. Unter der 
Borausfegung, dab das Kafein 80 bis 90°, von der Summe ber Eimeißlörper ausmacht, daß 
Zattoglobulin nur in Spuren vorhanden ift und vernadläffigt werden fann, daß da8 Kafein 15,65 
und das Albumin 15,77°/, Stidjtoff enthält, und da& endlich 95%/, des Gejamtfticitofies auf Eis 
weißftidftoff treffen, *) kann man den Gehalt der Milh an Eiweißlörpern dadurd finden, daß 
man bie giemte Menge bed Stiditofjes nad Kjeldahl beitimmt und die erhaltene Maßzahl mıt 
0,95 . 6,39 — 6,07 oder rund mit 6 multipliziert. 

Beſtimmung der Summe der Eimeigförper nad Nitthaufen. Das jeit 1878 befannte 
Verfahren?) ift das folgende: Man mißt 25 com Mild ab, wägt fie auch noch, verbünnt mit 
400 com Waſſer, und fügt zunächft 10 ccm Kupfervitriollöſung (69.28 g reines Calz im Liter) 
und dann noch 6,5 bis 7,5 ccm reiner Kalilauge hinzu, die % ftellt üit (31,18 g KHO im 
Kiter), dah ein Volumen das Fupfer aus einem gleichen Volumen der Kupferlöfung gerade aus- 
fänt. Die Slüffigkeit muß nad) dem Zuſabe der Lauge noch ſchwach fauer reagieren und darf 
etwa Kupfer gelöft enthalten. Der iederichlag feheidet fih rafch ab, fo dak bie überitehende 
Zlüffigfett bald durch ein getrodnete® und gewogenes Filter filtriert und der durch Aufrühren in 
Waſſer und Delantieren gewaſchene Rüdftand in kurzer Beit auf® Filter gebracht werden kann. 
Das Filtrat nebft dem Waſawaſſer kann zur Milhzuderbeftimmung dienen, unb der Kupfer- 
nieberichlag, der außer der Gefamtmenge der an Kupfer gebundenen Proteinftoffe auch alles Fett 
der verwendeten Milch enthält, läßt ſich zur quantitativen Beftimmung bed Fettes verwenden. 
Zedenfallß hat man den Niederichlag zu entfetten. Au dieſem Zmede mälcht man zunädjft mit 
einer geringen Menge abjoluten Akodols, iöft die am filter feitfipende Mafie vorfihtig mit einem 
Blatrpatel ab, zerteilt fie fo gut ais möglich und entfettet mit Äther, am beiten im Sorhlete 
ſchen Ertraktioneapparat. Der durch Uufnahme von Wafjer verdünnte Altchol, ben man zuerit 
aufgab, muß, weil er etwaß Fett aujföft und mit fortreikt, zugleich mit der Stgerfettlöfung zur 
quantitativen Fettbeftimmung, fall® man fie vornehmen will, verwendet werden. Man mwälcht 
den entfettelen Niederihlag noch mit abjolutem Aftogol und trodnet ihm Hierauf zunächt über 
Schweielfäure folange, bi® er hellblau, erbig außfehend und leicht zerreiblich geworden üit, und 
dann im Trodenidrante bei mindeſtens 125° (man fann bis auf 150° erhigen) bis zur Ger 
wichtstonſtanz. Nachdem man das Gewicht des Niederſchlages feitgeitellt hat, glüht man vor— 
ſichtig. anfangs bei gelinder Hipe, bis die in dieſer Verbindung leicht verbrennliche Proteinſubſtanz 
voljtändig verbrannt ift. Aus dem Gewichtsverluſte ergibt ſich die Menge der in der verwendeten 
Miich enthaltenen Eimeißlörper, welche jedoch mit einem geringen Fehler behaftet ift und deswegen 
etwas zu flein gefunden wird, weil man in dem Glührüdftande die beim Verbrennen der Eimeiß- 
förper aus deren Gchmeiel und Phosphor entitehende Schwefelfäure und Vhoephorſaure mitwägt 
und mit in Abzug bringt. Wenn man den Gehalt der Eiweißlörper der Milch an Schweiel und 
Whosphor gleich dem des Kofeins jet, deſſen Menge etwa 85%, der Menge der Cimeihförper 
ausmacht, alfo zu 0,72 und 0,85°/, annimmt, fo beträgt der Fehler bei einem Gehalte der Milch 
an Eimeihlörpern von 3,0 ober 3,5 oder 4,0%, beziehungsweife Im ganzen 0,114 oder 0,133 
ober 0,152%,. Hiernad) muß alfo die für die Eiweihfärper gefundene Zahl durch Hinzuadbieren 
einer entiprechenden Korrektur berichtigt werden. Der Glührückſiand ift auf einen Gehalt an 
Kohle zu umterfuchen, und ift die Menge der Kohle, wenn ſolche gefunden wird, durch Wägung 
auf einem Filter von befanntem Gewichte zu beitimmen und der Belund zum Glühverluſte, alfo 
dem Gewichte ber Eiweißförper, Hinzuzurechnen. 

Das Nitthaufeniche Verfahren iſt nicht eben bequem, da ber Eiweißniederſchlag ſchwer 
auszuwaſchen, ſchwer zu trodnen und ſchwer zu entfetten iſt. Es leidet auch an fleinen Ünſicher⸗ 
heiten injolge davon, daß Phosphorfäure in Form von Kupferphosphat in den Eiweißniederihlag 
übergeht, und daß beim Verbrennen der Eiweißlörper Phosphorfäure und Schmwefelfäure entfteht. 

Geionderte Beftimmung der Gimelßkörper der Milch. Sollen Kaſein und Albumin 
gefondert beftimmt werben, jo fann man nach 3. Sebelien®) wie folgt verfahren: Man verfegt 





») Bergl. $ 12, ©. 62. 
?) Srejenius, Zeitſchr. |. anal. Chem. 
2. Hammarjten, Lehrb. d. phyſit 


1878, 17, 241 bis 246. 
Shem., 6. Aufl. 1907, ©. 527. 
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die Milch mit der dreis bis vierfahen Menge einer geättigten Löſung von Magnejiumfulfat, 
fättigt dann noch die Miihung vollftändig mit biefem Salze in Subftanz, filtriert und wäſchi 
den Niederſchlag mit gelättigter Magnefiumjulfat-Löfung aus. Im Niederichlage beftimmt man 
den Gehalt an Stickſtoff nach dem Verfahren von Kjeldahl und multipliziert die gefundene Zahl, 
um bie Menge des Kaſein zu erhalten, mit 6,39. Hierauf fält man in dem vom Kaſein— 
niederichlage getrennten, Magnejiumfuliat enthaltenden Filtrat, nachdem man mit Wafjer verdünnt 
hat, mit Gerbfäure, beitimmt den Stidftofigehat diejes Nieberichlage8 und multipliziert die ger 
fundene Zahl, um auf die Menge des Laltalbumins zu fommen, mit 6,34.') er Zehler, den 
man dadurch begeht, daß man mit dem Kafeinfticfiof zugleich auch den Stidftofi des Laftoglobulin 
beitimmt, fommt wegen feiner Geringfügigfeit nicht in Betracht. Indirett kann man die Meuge 
des Laftalbumin beitimmen aus der Ditierenz der Mengen des Geſamteiwelßes und des Kaſein. 
Die Menge des Globulin läßt ſich nicht genau feittellen. Sebelien ifoliert das Laktoglobulin 
durd Sättigen der Milh mit Koclalz in —E wodurch nur das Kaſein außgefällt wird, und 
durch Sättigen des Filtrated mit Magnefiumfulfat in Subſtanz. Die zur Beitimmung des Kajein- 
geialteb Den nich durch Titration vorgeihlagene Methode?) dürfte ſich für genaue Unterjuchungen 
um empfehlen. 

Verteilung des Geiamtitiditoffes der Milch. Handelt es ſich darum, feftzuftellen, wie 
ſich der Gelamtftiditofj auf die einzelnen Gruppen der ftidjtofffaltigen Beftandteile der Milch 
verteilt, jo fann dies mie jolgt geichehen: Man beftimmt vor allem den Gejamtjtidftofl. Im 
einer zweiten Probe beftimmt man ben Anmoniafgehalt der Mil und erhält dadurch den eva 
vorhandenen Ammoniakftiditoff. Eine dritte Milhprobe fällt man mit Gerbſäure-Eſſig- 
fänrelöjung unter Zufag einer Heinen Menge von Kochſalz (auf je 100 com der Säurelöfung 
etwa 2,5 g Chloxnatrium). und bringt den Eriafiof des erhaltenen Niederichlages ald Eiweiß: 
ftidftoff in Rechnung. Der Niederfchlag, den man im Filtrat des Gerbfäureniederichlages durch 
Bpoöphomolftamfäure erhält, Tielert mac Abzug des Ammoniafitidjtofi den Stidjtoff der 
Beptone und Albumofen. Der Reit endlich, der bleibt, wenn man vom Gejamtftidfioff den 
Stidftoff der Eimeißlörper, der Peptone und Wibumvjen, fowie des Ammoniak abzieht, gibt den 
Stidftofj der Abfaliſtoffe und der unbelannten fticitoffgaltigen Beitandteile der Kuhmild. Wie 
erwähnt, macht der Eimeihitiditoff eiwa 95°, vom Gejamtftidjtoff der Milh aus. 


Die_Beftimmung des Milhzuders durch Gewichtsanuiyie führt man am beiten nach 
dem von Scheibe?) verbejierten Sorhletichen Verfahren aus. 25 com Milch, die man abs 
mwägt, werben mit 400 ccm deitilierten Wajier® verdünnt und dann der Reihe nach mit 10 ccm 
der als Beltandteil der Fehlingſchen Löſung vorrätig gehaltenen Kupfervitriollöfung (69,278 g 
im fiter), mit 3,5 bis 4 com Wormalnatronlauge, und fchliehlih no mit 20 com einer fait 
jelättigten wäfjerigen Löſung von Fluornatrium verfegt. Man füllt, naddem die Löjung eine 
Halbe stunde lang fich ruhig überlafien blieb, auf 500 cem auf, und filtriert durch ein trodene& 
Faltenfilter ab. Bon dem Filtrat miiht man 100 ceu mit 50 cem Fehlingſcher Löfung*‘) 
in einem Becherglaie, bedeckt es und bringt Über doppeltem Drahtnepe zum Kochen. Nachdem 
man ſechs Minuten lang im Kochen erhalten Hat, filtriert man durch Asbeſt und nimmt die 
Reduktion zu Kupfer im Asbeſtrohre jelbft vor. Ein Meines, gerabes Chlorfalziumrohr (eva 
12,0 cm lang und 1,3 cm weit), deſſen Kugel mit quergelegten, nicht zu weichen Möbeftiafern 
zur Hälfte beichiet iſt. wird gewafchen, Über freier Flamme. während man Luft durchfaugt, ger 
trodnet, gewogen und mit einer Abfaugjlaiche verbunden. Man filtriert, indem man durch einem 
aufgejepten Giastrichter eingießt, bei ſchwacher Lufwerdünnung, wäſcht mit heißem Wafjer und, 
nadıdem man die Abjaugflajhe ausgewechſelt hat, zweimal mit abjolutem Alkohol und zweimal 
mit Äther. Hierauf nimmt man das ilterrohr ab, ſpannt e8, nachdem man den Äther zum 
geöbten Zeile durch einen Luftitrom verjagt hat, an einem Halter nad abwärts geneigt ein, vers 
indet feine obere weite Ofinung mit einem Kippfchen Wajlerftofiapparat und erhigt das gefammelte 
Kupferoydul im Wafjerftofiftrome fehr vorjichtig mit Heiner Flamme, deren Spipe ſich etiva.5 cm 
unter der Kugel befindet. Die Mebuftion fit in zwei dis drei Minuten beendigt. 

Nachdem das Asbeftrohr im Wajlerftoffitrome erfaitet ift, faugt man Sul durch und mwägt. 
Löft man nad) der Wägung das metalliiche Kupfer in verdünnter Ealpeterjäure, fo kann man 
dad ausgewaſchene und getrodnete, nun aber um 10 bis 15 mg leichtere Rohr wieder verwenden. 








4) Entiprechend einem Stidftofigejalt des Laftalbumin von 15,77%. Anm. d. Verf. 

2) Hildesh. Moll.-Big. 1909, 52, ©. 1453. 

*) Frefenius, Zeitichr. f. anal. Chem. 1901, 40, 1 bis 14. 

+) Die Fehlingiche Köhung ift eine wäjerige Cöjung, die im Liter 34,639 g Kupfervitriof, 
138,6 g weinfteinfaure® Kali und 54,58 bis 63,67 Natriumhydroryd enthält. Die alte Vorichrift 
der Bereitung findet fich bei $rejenius, Anleitung zur quantitativen chem. Analyſe ujw., 6. Aufl., 
1877—1887, 11, &. 587, Anm. Häufig benut man gejonderte Köfungen von Kupfervitriol 
einerjeitd und mweinfteinfaurem Kali-Natron andererfeits, um eiſt beim Gebraudy beide 
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Berechnung des Withyuders aus dem Gewichte des gefundenen Kupfers nad; Sorblet:!) 
302 


,7 mg Kupfer entfpreden 300 my Mildzuder 
336. . “25, 5 
3330... 26 
3008 . ” “ 225. Bi 
296... 2.230. . 
35... , 175 „ . 
240. . 2001801 \ 
mal 5 Do F 


835 ” 100 „ ” 
995. 0GEl" man Hätte gemogen 0201 g Kupfer, fo milde bis“nach der Zabeie entipreen: 
50 _ 99177 g Wilchuder In 5 com, alfo 4,354 g in 100 com Mildı, oder, jalls bie 


100 com Milk 103,1 g wiegen, 4,223, Milhzuder, und zwar Laktofehybrat. 

Zur Milchzuderbeſtimmung kann, wie erwähnt, auch das Filtrat, welches Bei der nach dem 
Verfahren von Ritthaufen ausgeführten Beftimmung der Proteinitoffe zurüdblieb, verwendet 
werden. Wie Poggiale berichtet, ftamınt da® Verfahren, den Rohrzuder auf Grund feiner —*— 
ſcaſt. Kupferſalz zu reduzieren, zu beſtimmen aus dem Jahre 1849, und zwar von Barresmil?). 
Auf Mitchzuder wurde da8 Verfahren zuerft von Boggiale angewendet. 

Die Nithzuderbeitimmung durch Polarifation kam in den Jahren 1849 bi 1852 in 
Paris auf, und zwar zuerit, wie es ſcheint, mit einem von Soleil konſiruierten Sacchartmeter, 
und fpäter mit verbefferten Inſtrumenien. Sie wurde in einer Arbeit von if. Becquerel und 
Vernois „Sur la composition du lait“ 1852 vorgeichlagen. Gegen dieſen Vorſchlag erhob 
Poggiale Prioritätganipruch, wie aus den Verhandlungen der franz ſiſchen Alademie der Wiſſen— 
fchaften vom 21. und 28. Sebruar und 25. April 1853 hervorgeht.) Will man den Gehalt der 
Miich an Müchzuder durch Polarifation ermitteln, fo kann man nad Scheibe*) Ergebnifie er⸗ 
zielen, die mit denen der Gewichtsanalyſe gut fübereinftimmen, wenn man die Milchzuderlöfung aus 
der Milch in der Weiſe bereitet, daß man 75 ccm Mild, deren Gewicht man feitgeftellt hat, 
zum Zweck der Klärung mit 7,5 com Schwefelſäure beftimmter Konzentration und 7.5 ccm 
einer nad) beitinmter orihrift Gergefteilten Quedfilberjodidföfung verjegt, auf 100 cbem mit 
deftiliertem Bafler auffült und abfiltriert. Das Filtvat dient zur Unterfuhung. 

Die zu verwendete Säure muß 20 Gewichtöprozente Schwefelfäure enthalten, und die Queck- 
füberjodidlöfung gewinnt man dadurch, da man 4) x Jodialium in 200 ccm Wafler löjt, die 
Löſung mit 55 g Quedjilberjodid durchichüttelt, auf 500 com mit Waffer auffült und von dem 
ungelöft_ bleibenden Luedfilberjobib abfiltriert. “ 

Hat man einen Halbſchattenapparat mit doppelter Quarzkeilfompenfation und Ablefung nah 
Sacharimetergraden von Echmidt und Hanſch zur Verfügung und arbeitet man bei 17,5° mit 
einem Rohre von 40 cm Länge, fo entfpricht ein Sachharimetergrad je 0,16428 g Mildzuder in 
100 ccm der verwendeten — Bezeichnet man mit x den prozentiſchen Gehalt der unter- 
ſuchten Milch an Milchzucker, mit M das in Gramm ausgedrückte Gewicht der Milh und mit S 
die Zahl der abgelejenen Sacdjarimetergrabe, fo iit 

. 8 D 
== 7: 16428%, 

Iſt der Halbfcattenapparat mit Winlelableſung verjehen, fo hat man bei 20° im Natrium- 
lichte zu beobachten. Bezeihnet man in diefem Falle mit a den abgelefenen Drehungsmwinkel in 
Graden und Bruchteilen von Graben, mit I die Länge des benüßten Bolarifationdrohres, nach 
Bentimeter gemejien, und mit m die in 100 cbem der unterfuchten Zlüfjigfeit enthaltenen Milch- 
zudermenge, ausgedrückt in Gramm, aljo hier die ganze in der verwendeten Milch enthaltene Milch: 


zudermenge, fo iſt nach Landolte) m = 19,037. 7 und man enthält für den prozentiſchen Gehalt 


der Milh an Milhzuder: x 197 





Löfungen zu gleichen Teilen zu miſchen. In diefem Falle müſſen die Einzelöfungen doppelt jo 
ftarf, als angegeben wurde, hergeftellt werben, und muß aljo die Kupferlöfung 69,278 g Salz im 
Liter entfalten. 

?) Jouen. f. praft. Chem. 1880 [2], 21, 227—317. 

*) Die Beichreibung des Verfahrens von Barresmil fiehe Compt. rend. 1849, tom 28, p- 505. 

®) Compt. rend. 1853, t. 36, p. 336, 395 u. 737. 

+) Frefenins, Zeitfchr. f. anal. Chem. 1901, 40, 1 bis 14. 

5) Zandolt, Das optifche Drehungsvermögen organiſcher Subftanzen und defien praftiiche 
Anmendung, Braunſchweig 1898, ©. 444 u. 445. 
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Um den Fehler, der durch Nichtberüdfichtigung de3 Volumens des zum Zweck ber Klärung 
erjgten Ntiederihlages entftand, auszugleichen, multipliziert man das Enderhebnis bei Unterfuchung 
von Milh mit 2,5 biß 5,0%, Fettgehalt mit 0,94, und bei Unterfuhung von Magermilch mit 
0,97. Bei Milchzuderbeitimmungen in Rahm und Koloftrum hat man unter allen Umftänden 
da8 Volumen de8 Nieberichlage® beionder® zu ermitteln?) unb in Rechnung zu ziehen. Cine Ber- 
— des polarimetriſchen Verfahrens der Milchzuderbeftimmung wurde von Salkowski?) 
vorgeichlagen. 

Die refrattometrifde Beftimmung des Milhzuders. Diele von Wollny ſchon 1591 
vorgefchlagene, aber lange unbeachtet gebliebene Art der Beftimmung empfiehlt ſich durch Einfach- 
heit und Zuverläſſigleit. Man führt fie unter Benugung des Zeiß-Wolluyſchen Refraktometers 
(S. 113) in der Art aus, daß man 5 com Milch in einem gewöhnlichen Wolinnfcen Proberührchen 
mit 5 Tropfen einer 4prozent. Chlorfalzinmlöfung verjept, dann das Röhrchen feſt verfchlieht und 
10 Vinuten fang in einem tochend heihen Wailerbad erhipt. Nach Mbtühlung auf 17,5% bringt 
man einen Tropfen des gebildeten „Serums“, das ganz Har fein muß, zwiſchen die Prismen des 
Nefraftometer®, lieit ab und fucht auf einer Tabelle (iede Abichnitt XIII, Hilfßtafeln) den ent- 
Äprechenden Mitdzudergehalt.*) 

Die Beitimmung des Sitronenfänregehaltes der Milch befipt bis jetzt lediglich ein 
gewiſſes theoretiiches Intereſſe und wird daher nur zu gm beftimmien Zweden verjucht. Sie läht 
an Sicyerheit und Schärfe noch zu wünſchen übrig 'an wird gut tun, ſich dabei befonders an 
bie von Scheibe*) gegebenen Vorſchriften zu halten. 

Die Beſtimmung der Rohaſche. Etwa 25 com Mil, deren Gewicht man genau feſt⸗ 
fteilt, werden in einem Platintiegel von befanntem Gewichte nad) Zufa einiger Tropfen Eſſigſäure 
guerlt auf dem Wafjerbade nötig eingetrodnet und dann über freier Zlamme langjam verfoßlt. Um 
er Verflüchtigung von Chioralfalien vorzubeugen, verführt man meiter in der Weile, daß man bie 
Kohle mehrere Male mit möglichft wenig beitilliertem Waller auskocht und jedesmal durch ein 
zögift Heines Filterchen (2—3 cm im Durchmefjer) aus dünnem Siltrierpapier in ein Heine 

rgläschen abfiltriert. Die leichte Löslichteit der Allaliſalze erlaubt es mit dem Wafier zu 
fparen. Hierauf trodnet man die von flüchtigen Altalimetalien befreite Kohle im Platintiegel, 
brennt weiß, bringt den erfafteten Tiegel auf das Wafjerbad, ſebt den mäfferigen Auszug portions- 
weiß zu, fplilt das Bechergläschen mit deitilliertem Waſſer nad, bringt zur Trodene, gibt das 
Filterchen ſamt Inhalt in den Platintiegel, verbrennt das Filter, glüht gelinde, läßt erlalten und 
wägt. Hält man e3 für erforderlich, jo bringt man wegen der ide des zugefepten Filierchens 
eine pafjende Storreltur an. 

Die Unterfudhung fläffiger Milherzeugniffe und eingedidter Milch. Bei der Unter: 
fuhung von Rahm, Magermild, Buttermilh und Molten fann man im allgemeinen 
ebenfo verjahren wie bei der Milhunterfuhung. Bei Rahmunterjuchungen®) wird es fi unter 
Umftänden empfehlen, den Rahm vor der Unterfuhung mit lauwarmem Waſſer im Verhältnis von 
1:9 zu verdünnen, und bei der Unterjuchung von Buttermild die Fettbeſtimmung in der mit 
Bimsfteinpulver eingetrodneten Mafie vorzunehmen. Auch die Unterfuhung von eingedidter 
Dauermilc (fondenfierter Milch) und Milchpulver fann im aflgemeinen nad den angegebenen 
Vorſchriften für Mitch ausgeführt werden. Eingedidte Milch verdünnt man vor der Unterluchung 
in dem Make, wie es ſür den Gebrauch der eingebidten Milch vorgeichrieben ift, mit Wafler. Bei 
der Fettbeſtimmung in der mit Yuder eingedidten Milch kann der hohe Zudergehalt beim Ertra- 
hieren der eingetrocneten Maſſe mit Üther Unbequemlichkeiten verurſachen. In dieſem alle ver- 
wendet man pajjend den nad Ritthauſen dargeftellten Safeinfupferniederichlag, der frei von 
Zuder ift, aber alles Fett der Milch eingeichlofien enthält, zur Settbeitimmung. Sur ‚gelonderten 
quantitativen Semittetung von Milchzuder und Rohrzuder in der mit Zuder eingedidten Mild, 
murden von Stofes und Bodmer‘) und fpäter von E. v. Raumer und Späth’), jomie von 
Severin, A. R. Rüber und C. N. Rüber?) Vorichriften befannt gemacht. Die Fertbeftimmung 








2) Zergl. Frefenius, 1. c. S. 14 [fiehe S. 106, Anm, 4). 
) Milhw. Zentralbl. 1912, 5. 465. 

Vergi. R. Braun, Milh-Ztg. 1900, ©. 786 und 1901, ©. 578. 
*) Die landw. Verj.-Stat. 1891, 39, 159 bis 163 und Srefenius, Zeitſchr. f. anal. 
Chem. 1902, 41, 77 bis 100. j \ 

s) Zur Rahmunterfuchung vergl. die Arbeiten von Ruſche in Kleinhof- Tapiau. Milchw. 
Zentralbl. 1908, Heft 9, S. 385 bis 400; ferner Siegfeld, Die azidbutyrometriiche Fettbeftim- 
mung im Rahm, Hilde. Mott.:Ztg. 1907, ©. 331. 

©) Referat aus Chem. News 1885, 5l, 193 in Chem. Zentralbl. 1885, ©. 522. 

7) Beitfchr. f. angem. Chem. 1896, ©. 46 u. 70. 

°) Frefenſus, Zeitihr. f. anal. Chem. 1901, 40, 97. — Vergl. auch Hildesh. Moll.⸗ 
Big. 1909, ©. 1076. 
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in Milchpulvern nad dem Gottliebſchen Verfahren nimmt man nad Siegfeld') am beiten 
in der Weile vor, dab man 1,0 bis 2,0.g des Puivers in einem Kölbchen mit 5 com Ammoniak 
vom fpez. Gew. 0,915 und ebenfoviel Wafjer zufammenbringt, unter Erwärmen vollftändig auflöft, 
bie Löfung in das Gottliebiche Rohr bringt, das Kölbchen mehrfach ausfpült, I0 ccm Alkohol, 
25 ccm Über und 25 ccm Betroleumäther Hinzufügt, nach jedem dieſer Zufäge burchichüttelt 
und dann in gewöhnlicher Weile weiter verjährt. Den Fettgehalt jogenannter Homogenifierter 
Milch, in der daS Fett fünftlich überaus fein verteilt wurde, fann nur nad dem Gottliebicen 
Berfahren genau beitimmt werden. Die Fettbeftimmung nah Adams gibt in biefem Zalle zu 
niebere Zahlen. 

Die zuläffigen Sehlergrenzen bei der Fettbeftimmung betragen für Milch + 0,05 und 
für Dagermild + 0,03 %,. 

Schlutzbemertungen. Wenn Mithproben, die für die Unterfuhung bereits abgewogen 
wurden, nicht fofort in Arbeit genommen werben fönnen, fo muß man bedenten, daß ein Auf- 
„bewahren nur bei Wärmegraden unter 12°, und nur etwa 48 Stunden lang, zutäig, it. Wartet 
man länger, ober jeßt man bie Proben einer höheren Wärme aus, jo hat man merkliche Verluſte 
an Trodenmafje zu erwarten. 

Zum Echluffe fei noch bemerft, daß, wenn man in einer Milchprobe die prozentiſche Menge 
der einzelnen Sauptbeftandteile mit aller Sorgfalt in der foeben beichriebenen Geile gewichts⸗ 
analytiſch beftimmt und zuſammenzähit, die Summe höchſtens zufällig einmal genau 100 gibt oder 
von 100 nur um einige Hunbertel eined Prozente abweicht. Erfahrungsgemäß liegt die Summe 
meiſtens um einen — Bruchteil eine® Prozentes unter 100 und erhält man nur felten eine 
Zahl, die etwas Größer als 100 ift. (8 erflärt fi die daraus, da die Unterfuchung ber Milch, 
abgefehen von den unpermeidlihen mit der Ausführung amalytiicher Verrichtungen verbundenen 
Sehlern, mit einen Ungenauigfeiten behaftet ift, die durd daB Weien der Mild; bedingt find 
und ſich, obgleich fie zum Xeil nad) diefer, zum Teil nad der entgegengejegten Richtung Binfallen, 
doch nicht ganz auögleihen. Die Zahlen für Fett uud Milchzuder werden wohl nur durch die 
unvermeiblichen analutifchen Fehler beeinflußt, wogegen die Zahlen für die übrigen Milchbeſtand— 
teile außerdem noch an fleinen Unficerheiten leiden. Beftimmt man die Menge der Eimeihtörper 
aus ihrem Gtidjtoff, jo bleibt zweifelhaft, ob der Zaftor, mit dem man multipliziert, jedesmal 
genau dem mittleren prozentifchen Gehalte der Eiweißlörper an Stidftoff entjpriht. Zieft man 
es vor, fie nah Ritthaujen zu beftimmen, jo ſetzt man ſich dadurch fleinen Fehlern aus, dab 
beim Eindfchern der Schwefel und der Phosphor der Eiwerplörper in Form von Säuren in den 
GHlührkdftand gelangen. Den Gehalt der Mild) an Ealzen findet man in Form von Veiichaſche 
jtet8 um 0,10 bis 0,15°/, zu Mein, weil beim Einäſchern die zitronenfauren Salze zerftört und 
die Mono: und Diphosphate unter Wafjerverluft in Triphosphate oder Meta: und Pyrophosphate 
übergeführt werden. Obgleich daB Gewicht ber Ajche durch die Koflenjäue, die gus der organiichen 
Subitanz, und durch die Schwefelſäure und Phorphorjäure, die aus den Eiweißſtoffen beim Ein- 
äfchern der Milch entiteht, einen Zuwachs erhält, jo reicht er doch nicht zum Wußgleich des ein- 
tretenden Verluftes aus. 

Benn man die Trodenmafje im ganzen durch Einttodnen der Milch feftitellt, findet 
man fie wahrideinlich jtetd etwwa® zu flein, weil der Milhzuder beim Eintrodnen nidt mit feinem 
Kriftallwafler, jondern ganz oder teilweije im majierfreien Buftande zurüdbleibt. Da die Summe 
aus den gefonderten Belinmungen des fette, der Eimweißförper, des Milchzuders und der Aiche 
meiften® eine Zahl gibt, die etwas Heiner ift, al® diejenige, welche man bei der direften Be— 
ſtimmung ber Trodenmafje erhält, fo ſcheint es, al& ob bie Verluſte, die man dadurd erleidet, 
daß hei der Einzelbeftimmung die Menge der Salze zu gering gefunden und der Gehalt der Milch 
an Zitronenjäure unberüdjichtigt bleibt, meiften® größer wären, als der Verluſt, der ſich bei der 
direkten Beſtimmung der Trodenmaffe durch das Entweihen von Kriftallwajier aus dem Milch- 
Auer ergeben fan. 

Im allgemeinen dürfte die Berechnung der Trodenmafje aus den genau ermittelten Werten 
für das” fpe; iffe Gewicht und den Fettgehalt der Milk nad) zuverläfftgen Formeln Ergebnifie 
liefern, die Yiherer und braucbarer find, aud dem wahren Gehalte der Milch an Trodenmajie 
näher fommen, al® die Ergebniffe der analytifchen Beitimmung. 

8 22. Die Beftimmmug des ehaltes der Milch im Dienfte 
der Milchprüfung. In dem Maße, als ich jeit etwa 1880 die Bezahlung 
der Milch nach Gewicht und Fettgehalt in den Genoffenichaften einbürgerte, die 
Milchverarbeitung verfeinerte, die Überwachung des Milchhandels verichärfte und 
das Verftändnis für Züchtung von Milchvieh ausbreitete, machte ſich das Bedürf- 


Hildesh. Moll.-3tg. 1912, ©. 933935 u. Mitteil. d. Deutſch. Milchw. Ver. 1912, ©. 168. 
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nis nad) einfachen und billigen Fettbeftimmungsweifen immer dringender fühlbar, 
namentlich nachdem man aud) noch) gelernt hatte, aus dem befannten fpezifiichen 
Gewichte und dem Fettgehalte weitere für die Beurteilung der Milch maßgebende 
Werte genau zu berechnen. Das feit 1886 befannte Laftofritverfahren geitattete 
& zwar, 300 bis 400 genaue Fettbeftimmungen täglid auszuführen, allein die 
roße Sorgfalt und Aufmerfjamfeit, die es erfordert, und der jehr hohe Preis des 
——* zog ſeiner Verwendbarkeit enge Grenzen. Man machte es namentlich der 
Maſſenunlerſuchung für wiſſenſchaftliche Zwecke dienſtbar. Die wiederholten Preis⸗ 
ausſchreibungen des Milchwirtſchaftlichen Vereins in den Jahren 1891 und 
1893, welche zur Ermittelung eines möglichft einfachen und dabei doch genauen 
Verfahrens der Fettbeftimmung in Milch umd flüſſigen Milcherzeugniſſen an- 
uregen fuchten, führten zwar injofern nicht zum Ziele, ala es nicht gelang, ein 

erfahren ausfindig zu machen, deſſen Ergebnifje die Genauigkeit und Sicherheit 
derjenigen des gewichtsanalytiichen Verfahrens erreichten, aber fie blieben doch nicht 
ohne Efolg. Wir verdanfen ihnen eine Reihe von Verfahren zur Fettbejtimmung, 
die einen geringen Aufwand an Gefchielichteit, Zeit und Geld erheilchen, und doch 
für die meiften praftiichen Bedürfniſſe ausreichen. Wenn ihnen auch im Einzel- 
falle eine Unficherheit anhaftet, fo betragen die Unterjchiede, die bei Doppel 
beitimmungen in ciner und derjelben Milchprobe auftreten, doch felten mehr als 
+0,1%, und größer ala +0,1°% ift auch der Fehler ihrer Ergebniffe gegenüber 
denen der Gewichtsanalyje in den meilten Fällen nicht. Die Unficherheit fällt 
weniger ſchwer ins Gewicht, ſobald es ſich darum handelt, aus Einzelbeftimmungen 
Durchſchnittszahlen abzuleiten, und verliert noch weiter an Bedeutung, je mehr 
Beitimmungen der Durchſchnittsberechnung zugrunde liegen, weil ſich die nad) beiden 
Seiten hin fallenden Fehler ausgleichen. Dies ift z. B. der Fall bei der Feſt⸗ 
ftellung des mittleren Fetigehaltes der im Laufe eines Jahres von einem Mitgliede 
einer Genofjenihaft gelieferten Milchmenge, ober bei der Beſtimmung des mittleren 
Fettgehaltes der Milch einer Kuh) für die ganze Laktationsdauer. Auch für die Über: 
wachung der Verarbeitung der Mil, in den Molfereien find die in Rede ftehenden 
Verfahrungsweiſen völlig ausreichend. Von diefen neueren, fogenannten Schnell- 
verfahren der Zettbeitimmung oder Maffen- Fettbeftimmungsverfahren 
haben das Gerberſche und ähnliche Verfahrungsweiſen große Verbreitung ger 
finden. Für diefe Verfahren gibt es gedructe, genaue Anweilungen, die mit den 
nötigen Geräten bei deren Bezuge verjchidt werden. Ihre Ausführung ift mit ge— 
ringen Koſten verbunden und fegt weder cine nähere Befanntichaft mit Chemie, 
noch Vertrautheit mit chemifchen Verrichtungen voraus. 

Schon in den vierziger Jahren des 19. Jahryunderts, als man zuerft in 
Paris dem Milhhandel Aufmerkjamfeit zu ſchenken und Milchprüfungen zu ver: 
anftalten begann, bemühte man fich, ein Verfahren der Fettbeſtimmung, das fich 
ohne chemische Wage leicht und ſchnell ausführen ließ, ausfindig zu machen. Das 
mals, 1843, fam in Paris das Donnoſche Lattoſtopi) auf, mit dem man auf 
Grund der Eigenſchaft der Milch, in dünnen Schichten je nad) der vorhandenen 


1) Xeeumwenhoed war ber erite, der die Unburchfichtigeit der Milch allein auf das 
Borhandenfein der Fetttröpfchen zurüdführte. Donns war derjelben Meinung, hielt die Undurch- 
irigtet für proportional dem Fettgehalte und gründete darauf die Einrichtung feines von dem 
Optiler Soleil hergeitellten Caftoftopes. Diejes Inftrument, ein fogenannte® Diophano- 
meter, beruht auf dem gleihen Prinzip, das ſchon vorher von dem Geographen Dien, von 
ihm jedoch zu photometriidhen Sieden, verwendet worden war. Compt. rend. 1843, Söance du 
landi 20. Fevrier, p. 451—452: Nouvel instrument destins a indiquer la richesse en cröme 
du lait par M. Donns, und 1843, S6ance du lundi 25. Sept. p. 585—598. Rapport sur un 
Memorial de M. Donne, contenant 1° la description d’un instrument dit lactosope etc. 
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Bermenge leichter oder weniger leicht Licht durchſcheinen zu laſſen. den Fettgehalt 

beftimunte. Obgleich ſchon 18691) befannt geworben war, daß alle Verfahren, die 
auf diefe Art des optiſchen Verhaltens der Mitch ſich ftügten, von irrigen Voraus- 
fegungen ausgingen und daher nie fichere Ergebnifje liefern können, mühte man 
ſich doch bis 1880 vergeblich ab, fie immer wieder in anderen Formen zu ver 
werten. 

Im Laufe der Zeit wurde eine große Zahl von Verfahren befannt, die fämt- 
fi das gemeinfam haben, daß fie vorjchreiben, aus der Milch nad) Zuſatz eines 
Löſungsmittels für Fett eine Fettlöfung zur Ausfcheidung zu bringen, und bieje 
zur Zettbeftimmung zu benügen. Ein joldes Verfahren wurde zuerſt 1854 von 
Marhand de Fecamp angewendet. Das dazu nötige Inftrument war das 
Laktobutyrometer von Marhand und Salleron. Cine zweite große Gruppe 
von Fettbeftimmungsarten verwertet das zuerſt 1885 von De Luval benügte 
Verfahren, die in der Mitch im kolloiden Zuſtande vorhandenen Stoffe, den 
Käfeftoff und die Kalkphosphate, durch Säuren zu löfen, hierauf das Fett als 
ſolches auszujcheiden und aus feinem Volumen den prozentiichen Fettgehalt der 
verwendeten Milch feitzuftellen. Hiernach laſſen fich alle Arten der Fettbeitimmung, 
die gewichtsanalytiſchen und optiichen ausgenommen, in die folgenden drei Gruppen 
fondern: 


I diejenigen, bei denen man eine Fettlöſung aus der Mil zur Aus- 
ſcheidung bringt und den Fettgehalt beftimmt 
1. aus dem Volumen der Fettlöfung wie Marchand 1854,2) Tollens 
und Schmidt 1878,3) Gerber 1888,*) Demichel 1891,5) Nahm 1893 *) 
und Longi 1895;7) 


2. aus dem haitiigen Gewichte der Fettlöjung wie Soxhlet 1880 
und 1882; 3) 


3. aus dem Beegungserponenten der Fettlöfung wie Wollny 18919) 
und Frohmwein 1893510) 


I Diejenigen, bei denen das Fett als ſolches ausgeſchieden und der Fett 
gehalt nach dem Volumen des ausgefchiedenen Fettes beftimmt wird, 
1. mit Zentrifugen nad) De Laval 1885 und 1890 (Laftofritverfahren), 11) 


1) Mild-Btg. 1871, ©. 27. 

?) Marhand. Vergl. Martiny, Die Milh uſw. 1871, I. ©. 169. 

®) Tollend ufw., Journ. f. Landw. 1878, 26, 361 bis 406 u. 1879, 27, 145. 

+) Gerber, Milh:Ztg. 1889, ©. 265. 

5) Demidel, — 1891, & 268 u. 1897, ©. 200. 

*) Nahm, Milh-Zig. 1893, ©. 279; 1894, ©. 556, 1895, ©. 220; 1897, ©. 792; 1899, 
©. 1 u. 497; Hildeah. Welt :Btg. 1898, ©. 149 u. Deutjhre Mildm.dtg. 1899, ©. 577. 

7) Longi, Milh-dig. 1895, &. 587. 

#) Sorblet, Zeitichr. d. land. Vereins in Bayern 1880, ©. 659 u. 1882, ©. 18, ferner 
Milh- Big. 1804, ©. 414 u. 1898, €. 597, 755, 772, 789 u. 835. 

) Bollny, Die refraktometriihe Settbeftimmung mit dem Refraltometer von Zeiß— 
Wollnyh ift feit 1891 in einzelnen Laboratorien in Anwendung. Sie hat wenig, Verbreitun; 
gefunden, woraus fi extlärt, dab es an älteren Beröfjentlihungen über fie fehlt. Unm. d. Sr 
Vergl. Milch-Ztg. 1900, ©. 50, 66 u. 85. 

2) Frohwein, Eine neue optiiche Fettbeftimmungsmethode der Milch — Wulfrichs 
Nefraftometer. Inaug.:Difiert. Halle a. ©. 1893; Hildesth. Moll.-Ztg. 1894, ©. 3: 

4) De Laval, Milh-Ztg. 1887, ©. 117, 509 u. 554; Die landw. Verf. Fr 1887, 38, 
393; M. Etenberg, Studien über die « Latiohütmelhobe ufw., Inaug.⸗Diſſert. Königsberg i. pr 
1893; vergl. aud $ 7, ©. 23, Anm. 3. 
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Babcock 1890,1) Thörner 1891,29 Lindftröm 1892 (Kolibri-Butyro- 
meter),3) Gerber 1892 (Asidbutgrometrie),*) AU. Sichler 1904 (Singzib- 
Butyrometrie),) Gerber 1906 (Salmethode),) und Wendler 1910 
(Neufal-Methode';?) 


2. ohne Anwendung von Zentrifugalfraft nah Cronander 18868) und 


Cochrane 1892; 9) 


III. andere Diethoben, die zum Teil nicht ohne chemiſche Wage ausgeführt werden 


fönnen, wie Die von 

Adam!) und Langlois 1878,11) Morfe und Piggot 1887,12) B. Röſe 
1888,19) W. Schmid und Bondzynsfi 1888,14) Short 1888,15) Par: 
ſons 1889,10 Pinette 1891,17) Böttinger 1894,12) Wolff 189519) 
und Timpe 1899.29) 
Die Aufzählung noch weiterer Vorſchläge für Fettbeftimmungsarten!) fowie 


der vergleichenden Unterfuchungen??) über die Bufäffigfeit und Genauigfeit ber 
brauchbarften der vorgeichlagenen Methoden würde hier zu weit führen.2®) Es 
empfiehlt fi anzuwenden: 


wenn Fälſchung der Milch in Frage fteht, das Gottliebiche Verfahren 
oder die gewichtsanalytiiche Methode nach Adams; 


) Babcod, Seventh Annal. Rep. of the Agr. Experim. Stat. of the Univers. of 


Wisconsin 1889/90, p. 98 bis 113 u. The Pensylv. St. ol. Agr. Ex; porn. Stat. Bull. 88, Oftob. 


1895, p. 1 6i8 13; Srefenius, Zeitſcht. f. an. Chem. 1891, 


730; Milch-Btg. 1890, 


©. 693 u. 746. 


&.25; Berl. Molt.dtg. 1 


*) Thörner, au. 108 1891, &. 1156; 1892, &. 632; 1893, ©. 576, 608 u. 653; 1894, 
©. 557 und 8. Biel, Die neueren Dafien-Fettbeitimmungs- 


verfaßren für Mi 1896, ©. 46 


*) Lindftröm, Milh-tg. 1892, S. 496 u. 1893, &. 86 u. 
2,9erber, Wird-3ig. 1602, 6.801; 1898, ©. 363 u. 656; "iss, ©.169; Berl. Wolt.- 


Zig. 1894, 5. 5! 


u) hier. " Miteräig,} 1904, ©. 417, 436 u. 755; Deutſche Milchw. Big. 1904, ©. 1033; 


Wilde. Zentralbl. 1905, ©. 


189) 


wlage von Boll, 
Rolinari; Mild- 
The Standard Butt 


%) Gerber, Hildesh. Du u . 1906, ©. 371 u. 401. 

?) Wendler, Hildesh. Molt.-Ztg. 1910, ©. 690 bis 693 u. 713. 

®) Cronander, Milh-Ztg. 1886, ©. 162; Die landw. Beri.-Stat. 1887, 83, 393. 

®) Lochrane, Srefentus, Zeitſchr. f. an. Chemie 1892, 31, 351. 

*) Adam, Chem. Zentraibl. 1878, ©. 663, 712 u. 774. 

2) Zanglois, Le lait. Paris, p. 135. 

22) Morje u. BA Hildesh. Poit tg. 1887, ©. 314. 

’) wii, Beitfehr. |. angew. Chem. 1888, Heft 4 u. Milh-Ztg. 1888, ©. 264. 

*) ®. Schmid u. Bondzynski, Frefeniuß, Beitfehr. |. an. Chem. 1888, 464 u. 
20 728; Hildesh Molt.Z1g. 1888, ©. 354; Land. Jahrb. d. Schweiz 1889, &. 119. 
») Short, Mild:Zig. 1888, ©. 

Parſons, Hildesh. Moll. 1699, ©. 545. 

7) Binette, Chem.-Ztg. 1891, 15, I, Nr. 100, ©. 1833. 

»%) Böttinger, Chem.ätg. 1994, Nr. 85 u. Berl. Molt.Btg. 1894, ©. 513. 

») Bolfi, Milh-dtg. 1895, ©. 303. 

”) Zimpe, Berl. Molt.-Ztg 1899, ©. 603. 

*) Bergl. 3. 8. Biedermann, Zentraibl. f. Agrikulturchem. 1890, ©. 64, die Vor: 
todes, Davenport und Macfarlane; Milh-Zig. 1892, &. 5 von 
1894, ©. 702 von E. Bedmann; Berl. Moll. Zig. 1894, ©. 548 über 
t-Finder uſw. 

tedermann, Zentralbl. für Agritulturchem. 1894, ©. 478, vergleichende 


















=) Bergl. 





+8. 
Betcftnmungen, nad Sorhlet, Bondzynsli, Gottlieb, Gerber und: Demigel. 
") 


P. Bieth, Die neueren Maflen- Seitbeftimmun Bverfahren f. Milch. Bremen 


1896. Über das daniſche Laktoſtop von Paaſch u. Larſen, ein Rahmmeſſer, in dem der Rahm 
5 Zentrifugaltrajt abgeſchieden wird, vergl. Milch-gig. 1899, ©. 183; 1901, ©. 819, 
ı 


©. 625 und 1904, ©. 465. 
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wenn es fi) um Bewertung der Milch handelt, aljo bei der Bezahlung 
der Milch nad) Fettgehalt und bei Probemeltungen, das Verfahren von 
Gerber und 

zu Mafjenunterfuhungen für wiſſenſchaftliche Zwede, das Laftofrit- 
Verfahren und das refraftometriihe Verfahren von Wollny. 


IH laſſe nun zunächſt Kefchreibungen der typiſchen Methoden von Mar: 
Hand, Sorhlet, Zeiß-Wollny und De Laval und weiter Beichreibungen 
anderer Methoden der Fettbeftimmung folgen: 

Das Berfahren von Marhand de Focamp fchreibt in feiner 1878 von Schmidt und 
Tollens ausgearbeiteten Abänderung vor, die Milh im Laltobutyrometer mit Alkohol, Äther 
und wenig Kalilauge zu verjepen. Hierbei wird da8 Fett geiöft und zum grühten Teile in jeiner 
öfung an der Oberfläche abgeidjieen. Nad) dem Yolumen diefes ausgeichiebenen Teiles beitimmt 
man mit einer Tafel den prozentiſchen Fettgehalt der Milh. Dem Margandiden Verfahren 
haftet eine feine Brauchbarfeit ftart beeinträdtigende Unſicherheit an, die darin beiteht, daß bie 
im Laftobutyrometer unter der Fettlöſung ftehende Flüffigkeit ſtets Fett zurüdhält, defien Menge 
zwar im allgemeinen ziemlich geiheibend ift, aber doc von Zufäligfeiten abhängt. Man hat 
alfo bei diefem Verfahren mit Verhältniſſen zu vedhnen, die man nicht vollfommen beherricht. Es 
ift auch nur anwendbar auf Slüffigfeiten, die in 100 com mehr al 1,33 g Fett enthalten. 

Die Sorhletiche oder aräometriiche Fetibeſtimmung beſteht darin, daß man das Fett 
einer abgemefienen Milchmenge vollftändig in ätherijhe Löfung bringt, daß ſpezifiſche Gewicht der 

therfettiöfung bei vorgeichriebenem Wärmegrade in einem finnreid fonftruierten Apparat ber 
Stimmt, und nad dem fpezifiihien Gewichte, da8 ſich um fo höher ftellt, je reicher an Fett die 
Löſung ift, den prozentilchen Fettgehalt der Milch mit Hilfe einer Tafel ermittelt. Ber Grund» 
gedanke, von dem das Verfahren außgeht, ift ein fehr glüdlicher. Da nämlich die ſpezifiſchen 
Gerichte von Fett und Äther weſentlich von einander veridieden find, viel mehr, ala 3. B. die 
ſpezifiſchen Gerichte von Milch und Waſſer, fo ändert ſich das —D— Gewicht der Ätherfett⸗ 
Iöfung bei nur geringer Zunahme ihre Fettgehaltes verhälmismähig ftart, wodurch eine fehr 
‚genaue Beitimmung des Fettgehaltes der Milch ermöglicht wird. Der Umftand, daß zu einer 

jttimmung eine verhältnismäßig große Mildymenge, 200 ccm, verwendet wird, trägt ebenfalls 
dazu bei, die Genauigkeit und Zuverläſſigkeit des Verfahrens zu fürdern. Ein abe Vorzug 
liegt endlich noch darin, daß es ſowohl für Milch, als aud) für Magermild) anwendbar ift. 

Das Wollnyihe Verfahren!) wurde 1891 bekannt und befteht im weſentlichen darin, 
daß man bei beftimmtem Wärmegrade, genau bei 17,5°, das Maß des Bredungserponenten einer 
nach beftimmten Vorſchriften aus einer Probe der zu unterfuhenden Milch dargeftellten Hther- 
fettlöfung an einem Hierfür beſonders eingerichteten Nefraftometer abliejt und nad diefer Wblefung 
den Feligehalt der Milch mit einer Hilfstafel in Gewichtöprogenten feititellt. Das Verfahren geht 
von der noch nicht mäher geprüften Annahme aus, daß ber Brechungsexponent des Milchfeites 
eine ſehr annähernd fonftante Größe üft. 

Das Refraftometer jegt ſich im weſentlichen aus zwei Teilen, einem unteren und einem 
oberen, zufammen. Der untere Zeil enthält, in zwei Gehäuſen eingefchlofien, zwei vechtwinfelige 
Glasprismen, die mit den Hypotenufenflähen aneinander liegen, aber zwiſchen ſich einen Heinen 
zur Aufnahme der auf ihren Brechungserponenten zu prüfenden Flüſſigkeit beftimmten Zwiſchen · 
raum frei laſſen. Ein etwas tiefer augebrachter Spiegel dient zur Belihtung der Prismen. 
Der obere Teil beſteht aus einem auf unendliche Entfernung eingeitellten Serntohre, welches in 
der Brennebene feine Objektiv die Teilung eines Ofularmifrometer8 enthält. Während bie 
Verſchiedenheit der Richtung, in welcher die durch den Spiegel zugeführten Strahlen diffuſen 
Lichtes auf die Hypotenuſenfläche des unteren Prismas auffallen, nur duch die Faſſungsöffnung 
der unteren Sathetenfläche dieſes Prismas beftimmt wird, erfährt die Verichiedengeit der Richtung 
der in die planparallele Flüſſigkeitsſchichte und das obere Prisma eintretenden diffujen Strahlen 
infolge davon eine engere Begrenzung, dab ein Teil ber Strahlen an der Hypotenufenfläche des 
unteren Brisma® der totalen Feflexion unterliegt. Die Neigung der Hypotenufenflächen gegen bie 
Achſe des Inſtrumentes ift nämlich entiprehend dem Spielraume, den das Refraftometer für die 
Beilimmung des Brechungsvermögens gewährt, derartig bemeſſen, daß je nad dem Brechungs- 
erponenten der zu unterjuchenden Flüſſigteit ein größerer oder Fleinerer Teil des unten eintretenden 
Lichtes an der Hypotenufenfläche de8 unteren Prismas total reflektiert werden muB. Das auf 


1) Vergl. Woliny, Mic-Ztg. 1891, &. 357, ferner H. Tiemann, Mih:Big. 1895, 
©. 716 u. Naumann, Mild-dtg. 1900, ©. 50, 66 u. 85 u. ebenda 1902, ©. 433 (Brüfung 
der Bollnyfgen u. Naumannfien Borlerifte). 
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Unendlich eingejtellte Fernrohr vereinigt jede Gattung parallel gerichteter Strahlen in einem 
Bunfte der Brennebene, und jeder Punkt diefer Ebene entipricht daher einer beftimmten Richtung 
der aufjallenden Strahlen. Da nun, wie erwähnt, die Verſchiedenheit der Richtung der auffallen- 
den diffujen Strahlen durch den Vorgang der totalen Reflexion eine einfeitige Begrenzung erfährt, 
muß das Gejichtsfeld im Ofularmifrometer zu einem Zeile hell und zum amderen Zeile dunkei 
ericheinen. Den Punkt, in welchem die ſenkrechte, den rechts liegenden dunklen, von dem hellen 
Zeile trennende Grenzlinie die wagrechte hundertteilige Skala jchneidet, lieit man ab. Man hat 
im biefer Ablefung ein Maß des Brehungstoeffizienten ber Ätherfettlöfung, von dem der Grenzmwintel 


Big. d. Wollnys Refraftometer. Geidloſſen. Bis. 5. Wollnys Refrattometer. Offen. 


der totalen Reflerion im unteren Prisma ab⸗ 
bängig, ift, und der mit dem Seitgehalte der 
Aetherfettlöfung wählt. Cine mit der Objektin- 
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linſe des Fernrohres in Verbindung ſtehende ! Gemmnhe 

und mit einer geriten Trommel verfehene Oo Otular 

Mitrometerihraube ermöglicht die Ablefung ) Brennebene 

mit einer Genauigfeit bis auf eingehntel Grad 

PH Stala. Beim Abiefen ftellt man auf die Ob Obiettiv 06 
renzlinie des dunklen Teils ein, ohne ſich 

durch die zumeilen vor ihr liegenden feinen, mm Mitroncierfäiande 

knacı ge bei bejonberer, Beitofienheit o Oberes Prisma 

des Milchfetles aujıretenden Linien n 

zu lajfen. Das obere Briömengehäufe ft jet"  vuam 

mit dem Fernrohre verbunden, wogegen fi > Spiegel. 


das untere um ein Scharnier dreben läht, jo 
daß es nach Belieben heruntergeflappt, oder 
dem oberen wieder genähert und dann an dieſes 
durch einen Reiberihluß feit angedrüct werden 
Tann. Beide Prismengehäufe find jo eingerichtet, 
daß fich durch fie während des Arbeitens Wafier von 17,5° Hindurchleiten läht. Ein in das obere 
Gehäufe hineinragendes Thermo.neter geftattet, zu beobachten, ob der richtige Wärmegrad bericht. 
Neben ber dad Thermometer haltenden Hülſe mündet der feine, gegen aufen etivaß erweiterte 
Kanal, durch den man von der mit einem feinen Glasrohr aufgenommenen Ätherfettlöſung einige 
Zropfen zwilchen die beiden Prismenfläden einfließen laffen fann. Wil man died, um eine 
Beobachtung auszuführen, tun, fo, legt man zunächſt die Prismengehäufe nur loſe zufammen, gibt 
die Ntberjettlöfung in die obere Öfinung des Stanals, zieht dann erit den Steilverichluf; feit, über- 
zeugt fie), ob da8 Thermometer den richtigen Grad anzeigt, ſtellt den unteren Spiegel fo, daß die 

tala Heil erleuchtet ift, und left nun ab. Nach der Ablelung Mappt man das untere Gehäufe 
herunter und befreit bie Flächen beider Prismen aufs forgfältigite von jeder Spur von Fett. Die 
Vrismengehäufe find zunädjt unter ſich, und dann noch nad) der einen Seite hin mit einem großen, 


Fieifomann, Lehrbuch der Milgwirtigaft. 5. Aufl. 8 


Big. 6. Eiematiihe Darfellung 
des Refraftometere. 


114 Die Lehre vom Weſen der Mild. 


für die Aufnahme der Milchzylinder, die Schüttelfläſchchen und der Flaſche mit waſſerhaltigem 
Üther beftimmten Wafjerbade, und nach der anderen Geite hin mit einer vorzüglich wirfenden 
Heizporrihtung durch Schläuche verbunden. Diele Heizvorrichtung ermöglicht es mit Leichtigteit 
und Sicherheit, dad aus der Wafferleitung die Prismengehäuſe und das Wafjerbad beftändig durch- 
fließende Waſſer genau auf 17,5° zu erhalten. Das Nefraktometer muß bei 17,5° mit Natrium- 
ficht für beitilierted Wafler auf O, und für reinen mit Waſſer gefättigten Ather auf die Ziffer 
20,6 der Stala zeigen. Die Juftierung der Stala bewirft man dadurch, daß man die Objekiv- 
finfe vermittelit eines beigegebenen Schluͤſſels in geeigneter Weile verichiebt. 

Soll gearbeitet werden, fo gießt man eima 60 bis 70 ccm von den wohldurchmiſchten 
Milhproben zunädft in die 20 cm Hohen, 3,0 bis 3,5 cm meiten und 125 cem fajienden 
Miüczylinder im richtig temperierten Wafjerbade und beläßt fie dort jolange, bis fie 17,5° warm 
geworden find. Hierauf mifht man nochmals gut durd und bringt je 25 cem Miich in bie 
eima 40 com fafjenden, 14 bi® 15 cm Hohen und 2,0 biß 2,5 cm weiten mit einem etwas 
engeren Halfe verjehenen Schüttelfläihchen, gibt 3 Tropfen Eiseſſig zu, verichliegt mit dem Korte, 
ihüttelt 2 Minuten lang im Cchüttelapparat, gibt 1 ccm einer 17,5° warmen fupferhaltigen 
Kalilauge zu, fhüttelt mun 10 Dinuten fang, läßt 5 ccm 17,5° warmen mit Wafier_gejätrigten 
ıhers zufließen, und jchüttelt endlich, was unumgänglich nötig ift, wieder volle 15 Minuten 
lang. Beim Schütteln fol die Kurbelwelle des Schüttelapparated!) etwa 100 Umgänge in der 
Minute machen. Nach dem Schütteln bringt man die verichlofienen Flaſchchen in Fimmetzier 
Anordnung. in eine Handzentrifuge und jept fie eiwa 2 Minuten lang dein erreihbaren Marimum 
ber Zentrifugalfraft auß. Hierauf fept man die Fläſchchen folange ins Waſſerbad. bis ihr 
Inhalt die Wärme von 17,5° angenommen hat, und läßt dann der Reihe nach einige Tropfen 
der Ütherfettlöfung in der Zeile, wie Dies bereit8 angegeben wurde, zwiſhen die jebeßmal vorher 
en von fett gereinigten Prismenflächen einfließen, um die Maßzahl der Brehungserponenten 
jeftzuftellen Die zur Fetibeſtimmung nötige Tafel ift im Abihnitt „Hilfstafeln“ mitgeteilt 
Die erforderliche Stalilauge bereitet man in der Weile, dak man 400 g Üptali (in Alkohol 
tes Stangentali) in etwa 400 ccm Waſſer löft, 300 g Glyzerin vom fpezifiichen Gewicht 
15° und 100 g Kupſeroxydhyrat Binzugibt und mit deftiliertem Wajler auf ein Liter 
auffült. Durch das beigefügte Kupfer foll bewirkt werden, daß beim Übleien am Reiraftometer 
die Grenze zwiſchen dem hellen und dunklen Zeile des GefichtSieldeß ſchärſer hervortritt. 

Genau vorihriftsmäßig ausgeführt, liefert da Verfahren Ergebnifie, die für Magermilch 
und für Milch mit einem fettgehafte biß zu /o vorzüglich mit denen der Gewictdanalyie 
übereinftimmen. Unterſucht man fettreichere Milch, jo tritt an den Ergebnifien ein Heiner Fehier 
auf, der mit zunehmendem fettgehalte der Milch wählt. Man findet den Fettgehalt zu gering. 
Beim Ablefen darf der Wärmegrad nicht aus den dur 17 und 18° gegebenen Grenzen heraus» 
treten. Betrug beim Ablefen der Wärmegrad nicht genau 17,5°, jo hat man bie abgelejene 
Refraktometerzahl dadurch auf 17,5° zu reduzieren, dab man für die Anzahl von Zehntelgraden, 
die das Thermometer über oder unter 17,5° zeigt, die gleiche Zahl von Zehnteln der Gtalenteile 
zuzäplt oder abzieht. 

Bei dem Laktofritverfahren von De Laval wird der folloide Teil der Eiweißlörper und 
der Phosphate in einer genau abgemefjenen Milchmenge durd Kochen der Mil mit einem Ges 
menge von thplidenmihjäure, Caizjäure und Schweielfäure volftändig gelöft und Hierauf das 
Fett der Milchfügelhen bei entiprehenden Wärmegraden im geichmolzenen Zuftande unter der 
Wirkung der Zentrifugaltraft im Lattofrit, und eingeſchloſſen in den Brüfern, vollitändig zu 
einer Mafie vereinigt. Nach dem beobachteten Volumen des geichmolzenen fettes beftimmt man 
den Fettgehalt der unterjucten Milch in Gewichtsprozenten. Bei diefem erfahren, fomie bei 
allen davon abgeleiteten Verfahrungsweiſen hängt die Genauigkeit der Ergebnifie Hauptjächlic von 
der Senauigteit der Teilung der Elala an den Meßröhrchen oder „Brüfern“ ab. Bezeichnet 
man mit V: dad Volumen eines Grammes reinen Butterfeite® bei 2°, mit a, das ſpezifiſche 
Gewicht de8 reinen Butterfeties bei 40°, und mit « die Anderung des ipezifiichen Gervichtes für 
einen Geljiusgrad, fo hat man, voraußgefeßt, daß die Anderung des fpezifiichen Gewichtes der 
Zemperaturänderung genau umgefehrt proportionial verläuft: 

— ccm. 


= 
d F 
Befindet ſich dieſe Fettmenge in einer zulindriihen Glasröhre mit dem Durchmeſſer von d cm, 
Mes u bie Höhe h, ohne Ritdjicht auf die bei wechjeinder Wärme eintretenden Bolumenänderungen 
Glajes: 


2) v_1 1,2732 
ala TE, —t—A).a 

!) Sehr praftiich eingerichtete und hübſch ausgeführte Schüttelapparate für diefen Zwect 
liefert die Firma Franz Huger8Hoff in Leipzig, Carolinenftr. Nr. 13. Anm. d. Verf. 
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Arbenet man mit 10 Milk, jo Bedeutet eine Fetflul, Die bei 2° oder 15 om hoch it, 


bezw. einen Fettgehalt von 1°, oder 0,1%, 

Die Yettbeftimmung nach Gerber, die fogenannte Azidbutyrometrie. Dr. Gerber!) 
arbeitete an der Ausbildung diejed Verfahrens ſchon jeit 1892. Im Jahre 1894 führte er es 
in die Praxis ein mit Meinen Butyrometern für nur 5 com Mid. Ein Jahr fpäter vertaufchte 
er die Meinen Butyrometer mit größeren für die Aufnahme von 11 com Milh und bildete das 
Verfahren als „Univerfal-Fettbeftimmungsverfagren“ für Milh und fämtlihe Mild- 
erzeugniſſe aus. 

Das Verfahren für Milch erfordert an Geräten die Laktobutyrometer, 19 cm lange, 
an einem Ende geichlofiene zylindriſche Gefähe, die im meientlihen aus einem weiteren, gegen 
das offene Ende zu gelegenen, und aus einem engen, mit Gfala verfehenen Teile befichen, frter 
&ummipfropfen hierzu, eine Handzentrifuge zur raſchen Ausſonderung des fettes, ein 
Waſſerbad und Pipetten zum Abmelien von Milh, Schwejelfäure und Amylalkohol. 

An Chemifalien braucht man Schmwefeljäure mit dem ſpezifiſchen Gewichte von 1,820 
bis 1,825 bei 15°, und Amylaftohol mit dem fpezififden Gewichte von 0,815 bei 15° und 
dem Siedepunkt von 128 bis 130%. Ein Gemenge von einem ccm davon mit 10 ccm 
Schweielfäure und 11 com Waffer, im Butyromeier zufammengefhütteft und hierauf 2 bis 
3 Minuten lang in der kreifenden Zentrifuge gehalten, darf nach 24 Etunden langem Stehen feine 
ölige Ausicheldung erfennen laſſen. Zindet eine ſolche Ausſcheidung ftatt, fo ift der Amhlalkohol 
unbraudbar. Per Amylalkohoi, der waſſerhell fein muß, begünftigt in dem Säuregemenge, wie 
ſchon früher Leffmann und Beam beobachtet hatten, die muöiheibung beß Fettes in Flarer 
Schichte. Er bleibt, wenn er rein ift, in dem Gemenge von Milh und Säure gelöjt. 

Die Unterfuhung fügrt man wie folgt aus: Man beicidt die Butyrometer zuerit mit 
10 com der Gchmefeifäiire und vermeidet ed dabei, den Hals des Butrometerd zu benepen. 
Dazu läßt man 11 ccm der zu unterſuchenden Milch langjam zuiliehen, fo daß fie fi über 
die Säure ſchichtet, und führt ſchließlich, ebenfall® langſam und vorfichtig, einen com Amyl- 
altopol ein. Nun fchliegt man die YButnrometer mit guten, trodenen Gummipftopfen, die ganz 
frei von Riffen fein müſſen, ummidelt die Butyrometer mit einem Tuche, nimmt fie jeftalt in 
die Fauft, dab man den Daumen feit auf den Pfropfen drüden fann und ſchütteit fräftig durch, 
wobei ii der Inhalt der Butyrometer ſiark erhipt. Beim Schütteln führt man etwa 12 ftarfe , 
von oben nad unten gerichtete Stöße aus, hält inne, dıeht da8 Butyrometer langſam um, fo daß 
da8 Ende des dünnen Teile nad; oben fommt, dreht zurüc, ſchütteit wieder zwöifmal, drebt um 
und fchüttelt zum dritten Male. Unmittelbar danach jept man die Buihrometer mit dem 
Biropfen nach augen in ſymmetriſcher Unordnung in die Bentrifuge, Hält fie etwa 3 Minuten 
lang in der in vollem Gange befindlichen Zentrifuge, läßt auslaufen, fegt die Butyrometer aus 
der Zentrifuge in ein Bad mit Wafler, dad nicht weniger ale 70° zeigt, und lieft dann ab. 
Beim Ableien hält man die Butyrometer ſenkrecht. den Pfropien nach unten gefehrt, drüdt dem 
Pfropfen fo weit ein, daß die untere Grenze der Fettſäule genau auf einen mit einer Ziffer be— 
zeichneten Teilſtrich zu liegen kommt, wobei die zu beobachiende Stelle in gleiche Höhe mit dem 
Wuge zu bringen ift, und beitimmt, nach oben zu zählend, die Höhe der Yeıtjäule. MIS obere 
Grenze gilt die tieffte Stelle des fonfaven Meniskus. Die ganze Sfala miht 76,5 mm. Da 
biefe Lauge in 90 gleiche Zeile geteilt ift, fo beträgt die Entfernung zweier Teilitriche voneinander 
0,85 mm. Der Raum zwijchen zwei Teilftrihen enttpriht 0,10%, vom Mildhgewichte an Fett, 
und mit der Zupe fann man ziemlich fichet 6i8 auf 0,)25°/, genau ablejen. 

Die Ergebnifje des Gerberichen Verjahrend weichen von denen der Gewichtsanalyſe ger 
wöhnlich nicht um mehr ald um 40,10%, ab, find ſehr befriedigend und für die meiſten praf- 
tijchen Zwecke ausreichend genau und zuverläffig. Ein Nachteil des Verfahrens liegt darin, daß 
das Hantieren mit der konzentrierten Schwefeliäure Vorſicht erfordert, und daß für eine gefahriofe 
Beieitigung, der ſtart fauren Rüdftände der Unterſuchung bejondere Vorkehrungen getroffen werden 
müflen. jeiter wäre zu beachten, daß die beichriebene Art der Fettbeſtimmung in Milch, die 
durch Zujag von Formalin oder Kaliumbichromat vor Säuerung geſchützi wurde, unfiher werben 
fann. Dies tritt ein, jobald die Mich auf 100 com mehr al? einen Tropfen fäuflihen 
Formalins (vierzigprozentige wäfjerige Löſumg von Formaldehyd), oder mehr als 0,05 g Kalium— 
bichromat enthält. 

Gerber bat fein Verfahren auch zur Beſtimmung des Fettgehaltes in dem verichiedenen 
feften und flüffigen Milcherzeugnifien, ſowie zur Beftimmung des Wafiergehalte® der Butter und 
der Margarine eingerichtet. 


) Dr. Nicolaus Gerber, geb. 8. Juni 1850 zu Langenau im Emmenthal in der Schweiz, 
geſt. 9. Febr. 1914, in Zürich. 
8. 
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Dad Gerberihe Verfahren ift auch für Schaf» und Biegenmild erprobt. Die Fett: 
beftimmung in Rahm, die nach Gerber in ber Weile vorgenommen werben fol, dak man den 
Rahm biß auf den mittleren Fettgehalt ber Mil mit Wafer verbiinnt und das Ergebnis auf den 
unverbünnten Rahm umrechnet, läßt zuweilen an Gicjerheit zu wünſchen übrig. Unter gewiſſen 
Borfichtämaßregeln ann auch der Fettgehalt fogenannter homogenifierter Mild) nach Berber be= 
ftimmt werben.) 

Fettbeftimmung nad der Sinazidbutyrometrie. Dieſes Verfagren unterſcheidet fi von 
dem &erberichen dadurch, daß es eine art altaliſche Flüſſigkeit an die Stelle der fonzentrierten 
Schwefelfäure ſetzt, hat aber fonft in der Ausführung ſehr viel Ägntichkeit mit dem Verfahren von 
Gerber. Es bezwedt, den mit der Verwendung der konzentrierten Säure verbundenen Unzus 
träglichfeiten auszuweichen. Diele behaupten indejjen, das Hantieren mit der ftarken Lauge ſei 
nicht meniger unangenehm als die mit der Eure. Zur Ausführung diefes von dem Xeipziger 
Apoiheter A. Sichler 1904 angegebenen Verfahrens?) liefert die Firma Sichler und Richter 
in Leipzig die erforderlichen Reagentien und Butyrometer. An Reogentien erhält man zwei Salze 

Kom: Sinazidfalz I (Natriumphosphat) und Sinazidfalz IT (zitronenſaures Alfali) und 


Sinazidlöfung zur Verwendung fommt, und zu defien Ausführung bejonders eingerichtete Rahm: 
butyrometer nötig An. 

Fettbeftimmung nah der Salmethode. Denjenigen, welchen das Hantieren mit konz 

ntrierter Schwefelſäure unangenehm iſt, empfahl Werber 1906 die fogenannte „Salmethode“, 
für deren Ausführung er die folgende Vorichrift gibt:*) Ungefähr 230 g eines Gemiſches von Ah⸗ 
natron, Chlornatrium und Seignetteſalz (Kaliumnatriumtartrat), dem eine Eleine Menge roten 
Teerfarbftoffes zugefept ift, löft man in einem Liter Wafier und filtriert. Won diefer Löſung 
werben 11 ccm mit 10 ccm Milh und 0,6 ccm Ifobutylaltohol (C,H,,O) in ein gewöhnliches 
Getberſches Vutyrometer gebradt. Man fhüttelt mun fräftig durd), jekt das Vuwtometer 
3 Minuten lang in ein Waflerbad von 45°, fhüttelt wieder durch, zentrifugiert 3 Minuten lang 
und lieſt bei 45° ab. Bugunften dieſes Verfahrens läßt jih nur anführen, daß die Genauigfeit 
der Ergebnifje auch durd die Gegenwart verhältnismäßig größerer Mengen von Formalin oder 
Kaliumibichromat nicht beeinträchtigt wird. Sonſt befigt es gegenüber der Azidbuthrometrie feinen 
wirtlichen Vorteil, erfordert vielmehr größere Aufmerfjamfeit und ift umftändlicher als dieſe. Für 
die Unterfuhung von Rahm gibt Gerber bejondere Vorſchriften, die zu ſehr befriedigenden Er— 
gebniffen führen follen.) 

WBendiers Reufal: Methode zur Fettbeftimmung in Mith,*) jeit 1910 befannt. Bei 
diefem Verfahren tritt an die Gtelle von ftarfen Säuren oder Ultalien das „Neufal“, ein luft 
trodenes aus falizylfauren und zitronenfauren Salzen beftehendes, in Waſſer leicht 1ö8liches Pulver, 
defien Löfung die Fähigfeit beſißt, Eiweißſtoffe ohne Rüdjtand zu löfen. Das Verfahren gleicht, 
was Apparate und Art de Arbeitens betrifft, dem azidbutyrometriichen, ift aud für Schaf» und 
Biegenmilch erprobt, ) und wird ais zuverläffig empfohlen.®) 

Fettbeſtimmung im Rahm nah M. Koehler’) vom Jahre 1907, dem Gerberfchen 
ogidbutyrometrifhen ſehr ähnlich. Wie erwähnt, entipraden die Ergebnije der Gerderſchen 


') Berl. Molt.-Ztg. 1909, S. 365. 
*) Milh-Ztg. 1904, ©. 417, 436 u. 755; Deutſche Milhw. tg. 1904, ©. 1033 und 
Midi. Zentralbl. 1905, &. 20. 
%) Hildeah. Mol.» tg. 1913, ©. 
it tg. 1906, ©. 





1167 und Milchw. Zentralbl. 1914, ©. 316. 
71 u. 401. 










tg. 
') Midw. Zentralbl. 19) 
b} Sieg, Mit; 19 
®) Ber. Molt.-3ig. 1907, 
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Methode, bei der man den Rahm mit Waſſer verdünnte, nicht den Erwartungen, weshalb man 
fich bemüßte, Verbefferungen zu erreichen, und namentlich die Verdünnung des Rahme3 zu ums 
jehen. Die gelang dadurch, daß man den Rahm unmittelbar in bejonderd geformte Prüfer, 
Flahbutyrometer oder Beuß- Prüfer, einmägt oder einmißt, und zwar 5 g oder 5 com, 
hierauf 10 com Tonzentrierte Schwefeliäure, dann 5 cem Wafler, und zwar mit berjelben Zipette, 
mit der man den Rahm einfülte, und endlich noch I ccm Amplalkohol zufeßt. Dieſes 1907 an⸗ 
gegebene, von Baul Funke & Co. in Berlin außgeftattete Verfahren wurbe im Laufe der Zeit 
mehrjad; abgeändert, ') und namentlich durch die Heritelung der Nacjpülpipetten nad den 
Angaben von Du Roy und Hoffmetiter?) 1913 Dereinfact und verbeffert.*) 

823. Milhfälichung. Als verfälicht ijt die Kuhmilch zu betrachten, 
fobald die mittlere chemiiche Zufammenfegung, mit der fie bei umunterbrochenent 
und vollftändigem Ausmelfen das Kuheuter verläßt, durch äußere Eingriffe irgend- 
wie verändert wurde. Die Mihfälihungen, mit denen man in der Praxis zu 
rechnen hat, beftehen darin, daß die Milch mit Wafjer verdünnt, oder teilweiſe 
entrahmt, oder entrahmt und dabei zugleich noch mit Waſſer verjegt wird. Eine 
Vermiſchung von Mil mit Magermilch, die auch hier und da, aber ſchon viel 
feltener vorgenommen wird, fommt einer teilweiſen Entrahmung der Milch gleich. 
Mit Fälihungen anderer Urt Hat man es erfahrungsgemäß nur ganz felten zu 
tun. Dagegen hat der Milchhandel unter mancherlei Betrügereien und abfichtlichen 
Täufchungen, die überall verjucht werden, zu leiden, z. B. dadurch, daß aufgefochte 
Mil oder ein Gemenge alter zujammengegoffener Milchrefte als frische Milch, 
oder Magermilch als Milch, oder Milh die gar nicht, oder ungenügend erhitzt 
wurde, als pafteurifiert verfauft wird, daß die Verkäufer falſche Meßgefäße be- 
nügen und dergleichen mehr. 

Läßt man die Erklärung gelten, die foeben für die Bedingungen, unter denen 
Milch als verfälfcht zu betrachten fei, gegeben wurde, fo muß man auch die fünft- 
liche Herftellung von Milch aus Rahm und Magermilch, die Herftellung von 
„Marftmilch“ mit gejeglich vorgeichriebenem Mindeitgehalt an Feit, ſowie jeden 
Zuſatz von Konfervierungsmitteln zur Milch als Milchfälſchung anſehen. Und in 
der Tat, es ftet auch in der Anwendung ſolcher Mittel häufig infofern etwas 
von einer betrügeriichen Abficht, als der Käufer in der Vorausfegung, die er hegen 
muß, es fei die ſüße Beichaffenheit der Milch eine Folge der Friſche oder der 
zweckmäßigen und reinlichen Behandlung, die man der Milh vor dem Verkaufe 
angedeihen ließ, gröblich getäujcht wird. Auch der Verkauf von homogenifierter 
Milch als friihe Milch wäre als Täufchung anzufehen. 

In früherer Zeit, ald man noch wenig Erfahrung in der Überwachung des Milchhandels 
batte, bildete fih Hinter dem grünen Tiſche eine fürmlihe Lebre der Milhfälihungen aus, die 
alle möglichen und unmöglihen Fälſchungen in großer Zahl, nach gewifjen Gefihtspuntten ge— 
ordnet, gemifienhaft aufzählte und auch für jede Fälichung einen zu ihrer Entdedung führenden 
Weg anzugeben wußte.‘) So fprah man außer von den oben angeführten Fäljhungsarten von 
einer Berfälihung der Milch mit Eiweiß, Eigelb, Karamel, fünftlihen Emuljionen, Mehl, Gummi, 
Dertrin, Leim, Seifenwajjer, Kalzium» und Dagnefiumfarbonat, verriebenent Kalbs- Hammel- 
und Pferdehirn und nod mit mandem andern.) Die reihen Erfahrungen, die man im Laufe 
der legten vierzig Jahre in Deutihland machte, haben jedoch gezeigt, daß hier wentgitens 

') Mild-Btg. 1907, ©. 123. 

7 gie Moll.-dtg. 1913, ©. 119 bis 121. 

*) Bergl. noch Mildw. Bentralbl. 1907, S. 473 bis 502 u. 1908, ©. 433 bis 445. 

4) Trommer, Brüfung der Kubmild, Berlin 1859. 

5) Bergl. Fleiihmann,-Das Moltereiweien 1876, S.152 ff. Was die Verfälihung der 
Milch mit Hirn vom Schaf betrifft, fiefe Ann. d’hyg. puhlique et de medieine legale, I. sör., 
tom. 25—26. Barıd 1841, T. U. Ouevenne, Memoire sur le lait, p. 380. Es heiht in der 
Fußnote: „Cette falsification a necessairement 6t6 positivement constatee par la ‚Gazette des 
Bospitaux‘ Ppuisque ce journal, dans son numero du 25. septembre 1841, contient un article 
sur cet objet.“ 
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von den zuletzt angeführten zum Zeil finnlojen und daher im höchſten Grade unwahrſcheinlichen 
Fäljpungen faum eine einmal vorlam. Ich nehme daher feine weitere Rüdjiht auf fie, da fie 
ein Intereſſe nicht mehr beanipruden fünnen, und bei dem heutigen Stande der lechniſchen 
Chemie, falls fie wiritich einmal vorfommen folten, leicht aufzudeden find. 

8 24. Die Milhprüfung. Unter Milhprüfung verfteht man eine Art der 
Unterfuchung der Milch, bei der man auf die vollitändige chemiſche Gewichtsanalyſe, 
alfo auf die genaue Beltimmung der Menge der einzelnen Hauptbeftandteile der 
Milch, verzichtet, und fich damit begnügt, gewiſſe Eigenfchaften der Milch, oder 
das Gewicht einzelner ihrer Beltandteile, hauptſächlich ihren Fettgehalt, zu er: 
mitteln. Die Milchprüfung dient verfchiedenen Sweden. Man führt fie aus, um 
Milchfälſchungen aufzudeden, um die größere oder geringere Brauchbarfeit der Milch 
als Nahrungsmittel oder als Stoff zu bejonderen Arten der Verarbeitung fennen 
zu lernen, und um Anhaltspunkte für die Bemeffung ihres Geldwerted zu ges 
winnen. Unter Umftänden wird es nötig fein, mit der Prüfung auch eine bafterio- 
logiſche Unterfuhung zu verbinden. 

Hier foll zunächſt von der Milhprüfung zweds Nachweiſung von 
Verfälſchungen die Rede fein. Nach der über Milchfälſchung im vorhergehenden 
Paragraphen gegebenen Erklärung hat man in diefem Falle bei der Beifung der 
Milch zu unterjuchen, ob die mittlere chemiſche Zufammenjegung oder die jonftige 
Beſchaffenheit, mit der fie, ununterbrochenes und vollftändiges Ausmelken bei der 
Gewinnung vorausgeſetzt, das Kuheuter verlieh, durch äußere Eingriffe verändert 
wurde, und falls Veränderungen nachgewiejen werden, welcher Art die urſächlichen 
Eingriffe waren. Hierzu ift erforderlich erjtlich eine möglichſt genaue Feltftellung 
gewiſſer Beitandteile und Eigenfchaften der verdächtigen Milch, zweitens eine genaue 
Kenntnis der gewöhnlichen mittleren chemiſchen Zufammenfegung und der gewöhn— 
lichen Eigenihaften der in der betreffenden Gegend gewonnenen Kuhmilh und 
drittens eine ausreichende Erfahrung darüber, zwiichen welchen Grenzen fich die 
Schwankungen der Zufammenjegung und des fpezifiichen Gewichtes der Kugmildh 
im Produftionsbezirfe bewegen. 

Den genaueiten Einblid in das Weſen verbächtiger Milch gewährt die voll- 
ftändige chemiſche Analyſe in Verbindung mit der miltroſtopiſchen Prüfung und 
der Beitimmung des jpezifiichen Gewichtes. Da es jedoch auch Heute noch un- 
möglich ift, mit Diefer umfajjenden, zeitraubenden und foftipieligen Unterjuchung 
die praftifchen Bedürfniſſe zu befriedigen, fommt es darauf an, in einfacherer 
Weiſe fichere und in den meiften Fällen genügende Unterlagen für die Beurteilung 
der Milch zu ſchaffen. Zu dem Ende wurden ſchon in früherer Zeit fogenannte 
Mildprüfungsmethoden der verfchiedeniten Art im nicht geringer Zahl in 
Vorſchlag gebracht,!) von denen fich jedoch die meiften bald als praftiich unbrauch- 
bar, oder überhaupt als wertlos erwieſen. Durch die ſeit 1876 in der Erforſchung 
des Weiens und in ber Vervollfommnung ber chemifchen Unterfuchung der Milch 


*) Zu biejen veralteten Methoden zählen z. B. bie jämtlichen optlihen Prüfungsmethoden 
von Donne, 1843; Vogel, 1862 (Formel: [= mr 03. wobei f = Fettgehalt in Proz. 


und m — Bahl der verbrauchten Aubifzentimeter Milh. Die Ableitung der formel fiehe bei 
®. Fleiſgamann, Das Molkereiweien, 1876, ©. 162); Hoppe-Senler, 1863; eier, 1866 
u. 1877: Trommer, 1867; v. Seidlig, 1867; Rheined, 1871; Reilhauer, 1871; Hein- 
rich, 1874; Heußner, 1877 (Milhipiegel); Mittelftraß, 1880; Heeren, 1881 (Bioftop); 
ferner die Methoden von v. Baunhauer, Brunner, Mihaeljon, Hoyermann, Fuchs, 
Lade, Monier, Mardand de Fecamp, Reichelt, Kailer, Jacobſen, Sacc, Bolpe, 
Zenned, Geißler und jehr viele andere. Vergl. hierüber: W. Fleiſchmann, Das Molfereis 
iweien, ©. 155—196, und P. Bteth, Die Micprüfungsmetyoden ufw., Bremen 1879. 
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erzielten Fortſchritte haben auch die brauchbaren älteren Milchprüfungsmethoden, 
vielleicht mit alleiniger Ausnahme der Müllerfchen, die den praftiichen Bedürf- 
nifjen bis zu einem gewiſſen Grade, wenigſtens in Gebirgägegenden, auch jegt 
noch recht gut entipricht, ihren Wert verloren, find veraltet und können höchitens 
noch einiges hiſtoriſche Interefje beanfpruchen. 

Zür die Beurteilung verdächtiger Milch it es völlig gleichgültig, ob man 
die Mengen von Eiweißförpern, Milchzucker und mineraliihen Salzen, die fie ent- 
Hält, einzeln, oder ob man nur deren Gejamtmenge, die jogenannte fettfreie 
Trodenmafje, kennt. Erſtlich wilfen wir über die Schwankungen, denen dieje Be— 
ſtandteile — die Aſchenſalze faum ausgenommen — unterliegen, noch zu wenig, 
um allein auf den Befund der Menge des einen oder anderen ein außfchlag- 
gebendes Urteil gründen zu fünnen. Zweitens wird das gegemieitige Mengen- 
verhältnis diefer drei Beſtandteile durch die Fälſchungen, mit denen die Praris zu 
rechnen hat, gar nicht, oder doch faum berührt, jo daß es aljo für die Beurteilung 
ganz außer Betracht bleibt, und drittens nimmt man, falls eine Verwäfjerung vor- 
Tiegt, dies an dem Zurüdgehen der Menge des einen oder anderen dieſer Beltand- 
teile durchaus nicht deutlicher wahr, ald an dem Zurüdgehen ihrer Gejamtmenge. 
Man verzichtet daher gegenwärtig allgemein, wenn man «3 nicht etwa mit einer 
ganz bejonderen Art der Fälſchung zu tun Hat auf die vollftändige Analyſe, ftellt 
aber neben dem fpezifiichen Gewichte s und dem Fettgehalte f der Milch den Ge— 
halt £ an Trodenmafje, die Summe der Eiweißförper, des Milchzuderd und der 
Dineralbeftandteile, aljo den Gehalt r an fettfreier Trodenmafje, und endlich noch 
das fpezifiiche Gewicht mn der Trodenmafje feit. 

Hat man eine Milhprüfung auszuführen, jo nimmt man von ber zu 
prüfenden Milch nach den in $ 19, ©. 98, gegebenen Vorjchriften eine Durch— 
ſchnittsprobe, ftellt dann, wie in $ 20, ©. 99, angegeben wurde, daB ſpezifiſche 
Gewicht s mit aller Sorgfalt feft, und beitimmt endlich den Fettgehalt f mit größt- 
möglicher Genauigfeit. Kennt man die Werte von s und f, jo läßt fi wenn es 
angängig erſcheint mit der in $ 18, ©. 96, angegebenen Formel 3 der Wert der 
Trodenmafie, und aus der Differenz von 2 und f weiter der Wert » ber fettfreien 
Trodenmafje duch Rechnung finden.t) Endlich ergibt ſich noch, ebenfalls durch 
Rechnung, aus den in $ 18 unter 6 und 7 angeführten Formeln der Wert m 
des ſpezifiſchen Gewichtes der Trodenmafje, ein Wert, der wohl durch Entrahmung, 
nicht aberdurch Verwaͤſſerung der Milch verändert wird. 

Die Kenntnis der fünf Werte s, f, & r und m ermöglicht in ben Fällen, 
in denen man e3 mit den in ber Praris am häufigiten vorfommenden Fälſchungen 
u tun hat, nicht nur die bejtimmte Beantwortung der Frage, ob Milch gefälſcht 
ift, joweit fie ſich überhaupt beantworten läßt, jondern auch die Feititellung der 
Art der etwa vorliegenden Fälihung. 

Die Verwäflerung tritt am deutlichſten an den Werten von s und r in Er— 
fcheinung, weil dieje beiden Werte in umverfälichter Milch verjchiedenfter Herkunft 
wiichen weit engeren Grenzen ſchwanken, als die Werte von f und Z, wie Dies 
Kon in $ 17, ©. 92, hervorgehoben wurde. Hieraus ergibt fich, daß die Be— 
timmung des fpezifiichen Gewichtes der Milch eine der wichtigſten Verrichtungen 
für die Milchbeurteilung, und nicht etwa bloß für die Vorprüfung, jondern auch 
für die endgültige Feititellung des Urteils ift. 

Durch einfaches Verwäſſern der Milch werden die urfprünglichen Werte von s, /, t und r 
durchweg herabgemindert, wogegen der urfprüngliche Wert von mm unverändert bleibt, weil das 





») Siehe die Hierzu nötigen Tafeln in Abſchnitt XIII. 
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gegenteiige Mengenverhältnid der einzelnen Beitandteile der Trodenmalje eine Veränderung 
nicht erlitt. 

Durch Entrahmung erhöht fi der urſprüngliche Wert von 8, ebenjo der von m, und in 
geringem Grade auch der von 7, wogegen der uriprüngliche Wert vou / jehr ftark, und der von 
etwas weniger ſtark herabgedrüdt wird. 

Wird endlih Milch entrahmt und verwäſſert zugleich, fo kann, wenn die Verwäſſerung mit 
der Senfwage in der Hand außgeführt wurde, oder nur ganz gering war, der urſprüngliche Wert 
von s und r unverändert geblieben, ja jogar um ein geringes in die Höhe gegangen fein. Meiftens 
jedoch erweifen fih die Werte von s und r als Herabgemindert. Der urfprüngliche Wert von m 
wird erhöht, während der von f jehr ftarf und der von £ weniger ſtark heruntergeht. 

Die in $ 18, ©. 96, mitgeteilten Formein fafien fih, was zumeilen ſehr wichtig ſein 
fann, auch dazu benfigen, die vorliegenden Ergebnifje von Analyfen auf ihre Richtigkeit zu prüfen, 
d. h. zu prüfen, ob die angegebenen und direft beftimmten Werte von s, / und & unter jich 
möglih find. Sept man 5. ®. die angegebenen Werte von s und f in die Zormel 3 ein und 
rechnet aus, jo muß, wenn alle drei timmunygen richtig waren, der berechnete Wert von t mit 
dem angegebenen übereinjtimmen. 

Herz!) berechnet ſtatt der fettfreien Trodenmafie r eine Größe 2, die er 
die „Milchzahl“ nennt und dadurch erhält, daß er die gebnfache Maßzahl des 
progentifchen Fettgehaltes um die Maßzahl der bei 15° abgelefenen „Grade“ der 
Milchwage vermehrt. Für Milch mit dem jpezifiichen Gewichte 1,032 und dem 
Zettgehalte von 3,4 °/, wäre alſo = 34 + 32=66. Nach Herz bietet die Milh- 
zahl für die Beurteilung der Reinheit der Milch beionders wertvolle Anhaltspunkte 
und ſchwankt unter gemöhnfichen Verhältnifien für Mil von Niederungsvieh 
zwiſchen 58 und 60, und ſinkt für Milch von Höhenvich kaum unter 62. 

Um Milh darauf hin zu prüfen, ob fie verwäflert oder entrahmt ift, oder 
ob beide Eingriffe zugleich vorgenommen wurden, hätte man aljo in vielen Fällen 
nur ihr fpezifiiches Gewicht bei 15% und ihren prozentifchen Fettgehalt unmittelbar 

u beitimmen; die übrigen drei oder vier Bahlenwerte fönnen durch Rechnung ges 
Hunden werben. . 

Wenn es bei den bejprochenen Arten der Verfälſchung nicht angeht, den eben 
angedeuteten Weg der Prüfung einzufchlagen, weil ſich z. B. der Fettgehalt nicht 
beftimmen läßt, fo fann man vielleicht mit dem Müllerſchen Milchprüfungs- 
verfahren?) zum Ziele fommen. 

Das Mällerihe Milhpräfungsverfahren befteht darin, daß man das fpezififche Gewicht 
der Milch bei 15° beftimmt, die Mild dann 24 Stunden fang bei einer Wärme, die fi mög- 
fidjft wenig von 15° entfernt, im Chevallierihen Rahınmefier zum Aufrapmen aufftellt, die Rahm= 
ſchichte, nachdem man ihre Höhe nach Volumenprogenten verzeichnet at, abnimmt, für die ge 
wonnene Magermilh da® fpezifiiche Gewicht bei 15° feitftellt und zujieht, ob e8 ſich zwiſchen dem 
gewöhnlichen Grenzen hält. Dieies Verfahren leitet bei ber Prüfung von Mil, die man für 
entrahmt und verwäffert Hält, gute Dienfte, ganz beionder8 in Gebir— —— in denen die 
Berhältnifje der Milcherzeugung auf weite Strecken fange nicht die großen Verſchiedenheiten aufs 
weifen, die man oft in eng begrenzten Bezirten des gladjlandes findet. . j 

Eine Ergänzung zu ben beiprochenen Mihprüfungsverfahren bildet die ſo— 
genannte „Stallprobe“, oder — geſagt, die Prüfung der Milch im Stall, die 

tallprüfung.®) 

Die Stallprobe führt man in der Weife aus, daß man fich, fall® die Unterfuchung einer 
Milhprobe von genau befannter Herkunft ungewöhnliche Ergebniſſe liefert, baldmöglichſt in dem 
betreffenden Stall verfügt, die Mild der Kühe unterfucht, die nunmehr erhaltenen bnifie mit 
den früheren vergleicht und forgfältig erwägt, ob die Vergleihung den beftehenden Verdacht bes 


& 0) se „Milch, Butter, Käſe, Flugſchr. d. Deutſch. Landw.-Geſellſch, V. Aufl. 1913, 
. 4, mit l. 
* 9 Dr. Chriftion Mülfer, Snleitung zur Prüfung der Kuhmilch, Bern 1872, 3. Aufl. 
und ®. Fleiſchniann, Das Mollereimeien, ©. 168. 
®) Bergl. Berl. Molf.-ätg. 1898, S. 570, ferner: Martiny, Die täglichen Schwankungen 
im Milhertrage einzelner Kühe ufw., ebenda 1899, ©. 158, 171 u. 186, endlich: Koeftler, 
Tagesſchwankungen in den SKonftanten ſchweizeriſcher Milh. Milchw. Zentralbl. 1912, S. 622. 
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ftätigt ober nicht. Soll die Stallprobe rechtlich verwertbar fein, jo muß fie in Gegenwart von Zeugen 
auögeführt werden, und ift erite Bedingung, dab das Ausmellen der Kühe vollſtändig erfolgt. 
Es wird ſich daher empfehlen, auch eine des Melkens kundige Perſon beizuzichen, die entweder 
das Meilen bejorgt oder fich doc überzeugt, ob vollitändig auögemolfen wird. Je rajcher die 
Stallprobe nach der Beanftandung der Mil erfolgt, eine um jo größere Beweiskraft kommt ihren 
Ergebnifjen zu. Man hat fie tet? zur gewöhnlichen Melfzeit, zu der Melkzeit, der die beanftandete 
Milgmenge entjpricht, und an ben Kühen, die gemolfen wurden, al8 man dieſe Milchmenge ger 
wann, am beiten ſchon 24 Stunden fpäter. auf feinen Fall fpäter als drei Tage nachher, vor- 
zunehmen. Meiften® wirb man fich darauf beichränten müfien, bie ganze von den betreffenden 
Kühen ermolfene Milchmenge der Unterfuhung zu unterwerfen; geht e& jedoch an, fo prüft man 
die Milch einer jeden einzelnen Kuh. Vor dem Melken hat man ſich fiber den Gefundheitszuftand 
der Kühe fowie über die Beſchaffenheit des Futierd und Tränkwaſſers und auch über Menge des 
Futterd und utterzeiten zu unterrichten. Weiter empfiehlt es fich, nachzuforſchen über bie 
Bitterungöverhäftnifje in der feitilhen Beit, ob unter ben Sühen frilhmilcende, altmelfe ober 
rindernde $tühe find, ob ftets pünftfich und richtig gemolfen wird, und ob man nicht etwa Waffer 
in den Melk⸗ und Traneportgefähen jtehen läßt. Bei der Probenahme fommt e8 darauf an, eine 
richtige Durchſchnittsprobe zu gewinnen. Man bringt etwa 0,5 1 in eine reine Flaſche, verfiegelt, 
kũhlt ab und forgt dafür, dab die Prüfung bald vorgenommen werde. Hat in der Zeit zwiſchen dem 
Ausmelten der beanftandeten Probe und der Bornahme ber Stallprobe eine eingreifende Beränderung 
der Fütterung und Haltung der Kühe nicht ftattgejunden, fo werben ſich die beiberjeitigen Ergebnifie, 
falls eine Zälfhung nicht vorliegt, gewöhnlich für das ſpezifiſche Gewicht der Michmilh um nicht 
mehr ald zwei Taufendtel, für den Gehalt an Fett um nicht mehr al 0,3 und für den Gehalt an 
Trodenmaſſe um nicht mehr als 1,0°/, untericheiden. Durch größere Unterfchiede wird der Verdacht 
jedenfall3 weſentlich unterftüßt und unter Umftänden die Zäligung auch fiher ermiefen. Vorſicht 
iit jedoch ftet8 nötig, weil man beobachtet Hat, daß zumeilen, allerdings in feltenen Füllen, das 
fpesifiiche Gewicht der Milch einzelner Füge von einem Tage zum andern um mehrete Taufenbtel, 
bis zu ſechs Taufendteln, und der prozentiihe Fettgehalt der Milch um 2,5 bis 3%/, ſchwanken 
kann. Nach meinen Erfahrungen hat die Etallprobe nur da einigen Wert, wo allgemein täglich 
nur zweimal gemolfen wird, wo die Bedingungen für die Milchgewinnung in allen den Gtällen, 
aus denen die Mild zufammengeführt wird, im meientlichen völlig gleihartig find, wo die Milch 
aus jedem GStalle in einem Geläk, höchſtens in zwei Geiäßen befördert wird, und wo Genofien= 
ſchaften beftehen, deren Mitglieder verpflichtet find, fich bei vorfommenden Gtreitigfeiten, unter 
Ausſchluß der öffentlichen Rechtswege, einem Schiedsgerichte zu unterwerfen. Diefe Bedingungen 
treffen zu für manche Bezirte der Schweiz, Ofterreich® und der jüddentichen Gebirgägegenden. Fiir 
ganz Norddeutichland und die meiften Gegenden Mitteldeutichlands Hat fie weniger Wert. 

Neben den bisher beiprochenen Verfahren der Milchprüfung, die fich gegen 
die drei am häufigften vorkommenden Arten der Milhfälihung zugleich richten, 
und bei denen die Feſtſtellung mehrerer Eigenfchaften der Milch verlangt wird, 
gibt es noch eine große Zahl befonderer Prüfungen, die lediglich die Auffindung 
einer beftimmten Art der Fälſchung oder Verunreinigung ber Milch Segmeden. 
Dabei fommt hauptfächlich in Betracht die Auffindung eines Zuſatzes von Waffer, 
von Konfervierungsmitteln oder von Milch anderer Säugetierarten zur Kuhmilch, 
der Nachweis ungewöhnlich großer Schmugmengen oder anderer unerwünſchter 
Eigenfchaften der Mitch ufw. Unter den Prüfungsarten der Milh auf Wafler- 
zuſatz hat diejenige, welche das Lichtbrechungsvermögen des Milchjerums zum An— 
baltspunft nimmt, eine befondere Bedeutung gewonnen, ſeitdem man auf Vorſchlag 
des Genfer Kantonschemiferd Edwin Adermann!) 1906 dahin übereinfam, die 
Unterfuchungen ftet3 an einem nach genauer Vorſchrift hergeftelltem Serum, dem 
„Chlorfalziumferum“, bei 15° immer in der gleichen Weile mit dem feit 1902 für 
Zwede der Milhprüfung in Gebrauch gefommenen Eintauch-Refraktometer 
von Zeiß auszuführen. . 

Außerorbentlich ſchwer ift die hier und da einmal auftretende Frage zu ent 
fcheiden, ob Kuhmilch mit der Milch anderer Säugetierarten, 5. B. mit 


) Zeitfehr. f. d. Unterf. der Nahrungs- u. Genußmittel 1907, 13, ©. 186; vergl. auch: 
Adermann, Beiträge zur Beurteilung d. Miih auf Grund der refraktom. Unter. ded Chlor— 
Talziumferums, Berl. Moll,Zig. 1909, ©. 157. 
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Ziegenmilch vermifcht wurde. Man hat zu dem Ende chemifche, phyſikaliſche und 
auch phyfiologiihe Methoden in Vorſchlag gebracht,i) die aber ſämtlich noch nicht 
erprobt jind. 

Homogenifierte Milch läßt ſich von frifcher durch mikroſtopiſche Prüfung 
unterjcheiden. 

Eine Unterfuchung bereit8 geronnener, einer Verfälſchung verdächtiger Milch 
jollte man grumdjäglich unterlafjen, weil in folcher weder das fpezifiiche Gewicht, 
noch der Fettgehalt, noch der Gehalt an Trodenmafie mit voller Sicherheit be— 
ftimmt werden fan. Meint man jedoch von diefem Grundjage ausnahinsweiſe 
abgehen zu folfen, jo muß man jedenfalls mit der Deutung der erhaltenen Er— 
gebniffe vorlichtig fein. Die meiſten Vorfchläge*) zur Unterſuchung geronnener 

ich verlangen, daß durch Zufag von Ammoniak zunächit der flüſſige Zuftand 
wieder hergeftellt werde. 

Auf eine nähere Beſchreibung der Unterfuchungen, die eingeichlagen werben 
müfjen, wenn es fi um außergewöhnliche Milchfälſchungen, z. B. um die Auf- 
findung von Giften, oder um den Nachweis beftimmter Arten von Bakterien uſw. 
in der Milch handelt, kann hier nicht eingegangen werden. 

Die Entſcheidung der Frage, ob Milch verfälſcht ift, oder nicht, geitaltet fich 
am ſchwierigſten bei der Milch einzelner Kühe, weniger ſchwierig bei Marktmilch, 
die falt immer ein Gemenge der Milch von mehreren, im Mittel vielleicht von 
etwa ſechs Kühen darftellt, und am wenigjten fchwierig bei der Milch größerer 
Kuhherden. Je mehr bei der Verforgung der Bevölferung mit Mil der Heine 
Zwiſchenhandel zurücgedrängt wird und die Verforgung großer Bezirke von einem 
Mittelpunkt aus erfolgt, eine Einrichtung, die als in jeder Hinficht äußerft wünſchens⸗ 
wert anzuftreben it, um fo leichter und ficherer wird die Überwachung des Ver— 
fchr3 mit Milh. Es widerjpricht dem Weſen der Milch, die Anhaltspunkte für 
die Entſcheidung der Frage, ob Milch durch Verwäſſerung oder Fettentnahme ver: 
fälſcht ift, oder nicht, durch beftimmte Zahlen feftzulegen. Wenn e in $ 17, ©. 93, 
verfucht wurde, einige allgemeine Anhaltspunkte zu geben, fo geſchah es mit allem 
Vorbehalte. Es fol durchaus nicht behauptet werden, daß Milch, für die der 
Wert einer der in Betracht fommenden Größen s, f, i, r und m die angegebenen 
Grenzwerte überfchreitet, verfälfcht jein müffe, fondern lediglich, daß Milch, für die 
es der Fall ift, ungewöhnliche Eigenfchaften beſitze, jomit als verdächtig ericheine 
und auf ihre Reinheit weiter zu prüfen wäre Es braucht wohl faum betont zu 
werben, daß zumeilen fchon das Heraustreten auch nur eines der fraglichen Werte 
aus den hierfür angegebenen Grenzen auf eine vorliegende Fälſchung der Milch 
hinweiſen kann. 

Ganz geringe Fälſchungen der Milch laſſen ſich in der Regel nicht nach— 
weiſen. Nur in den ſeltenſten Fällen wird es möglich fein, die Frage, ob Ver— 
fälſchung vorliegt, auf Grund der Feftftellung einer Eigenfchaft, 7. B. der Refrakto— 
meterzahl des Chlorfalziumferums ufw., ficher zu beantworten. Solche Einzel- 
bejtimmungen können höchitens dazu dienen, den Verdacht zu weden, oder das 
duch umfafjendere Prüfung gewonnene Urteil weiter zu ftüßen. 


) Vergl. 3. 8. Berl. Moll.:Ztg. 1899, ©. 476 u. 1913. ©. 175; Milch- gig. 1904, 
©. 419 u. Hug. Nundihau 1909, ©. 33 und Öfterr. Molf.Btg. 1914, ©. 359. 

2) Über die Bejtimmung des fpezifiihen Gewichte in geronnener Milch fiehe M. Weibult, 
Milh-Btg. 1894, ©. 247, und Biedermann Zentrafbl. f. Agrifulturhem. 1894, &. 859, 
und über Beitimmung des Fettgehaltes fiehe M. Kühn, Hildesh. Molt.-Btg. 1891, ©. 167, und 
M. Weibull, Mild-Zig. 1894, ©. 413. Vergl. auch F. I. Herz, Die gerichtliche Unterfuhung 
der Kuhmilch ufw., Yerlin und Neuwied 1889, ©. 46ff.; Berl. Moll.-dtg. 1910, S. 159. — 


Withprüfung. 123 


Wer ſich nicht mindeſtens ein Jahr lang die Mühe gab, ſich in der Gegend, 
in der er Milchprüfungen auszuführen hat, durch eine mögfichft große Zahl von 
Milchanalyſen über die Eigenſchaften der Mil und das Maß der Schwankungen 
ihrer Zufammenjegung zu unterrichten, ſowie auch die gefamten Verhältniffe der 
NRindviehhaltung eingehend kennen zu lernen, hat auch tein Recht, zu beanipruchen, 
daß fein Urteil in einer Frage über Milchprüfung Beachtung finde. Über alle 
Einflüffe, denen die Milchabfonderung unterliegt, und die bei der Milchprüfung 
berüdjichtigt werden müffen, wird in dem Abfchnitt IV eingehend geiprochen. 

Ich lafje num noch die kurze Beichreibung einiger wichtigen oder intereffanten 
Prüfungsarten der Milch folgen, die ih auf den Nachweis von Waſſerzuſatz, 
von Konfervierungsmitteln, von Schmug oder weiter vorangefchrittener Säuerung 
beziehen. 

Die refraftometrifhe Prüfung des Ghlorkalziums der Milh von Edwin Adermann 
nah mehrjährigen Borftudien 1906 als wertvolles Hilißmittel zur Entdedung einer Ber- 
wäfferung der Mild eingeführt und feitdem vielfad; als folhes erprobt.‘) Sie verlangt ein 
Serum beitimmter Art aus der zu prüfenden Milh und ein Zeißſches Eintaucdrefraktos 
meter. Die Heritellung des Serums und die Beobadhtung mit dem Refraltometer muß genau 
nad) Vorihrift Torgiältigit vorgenommen werben und erfordert auch nod Übung und Beritändnis. 
Der Bert der Serumbeobadhtung liegt darin, daß die Eigenichaiten ded Serums von Miſchmilch oder 
von Mild ganzer Gemelle gejunder Kühe, fein ſpezifiſches Gewicht und Lichtbrebungsvermögen, 
nur fehr geringen Schmwantungen unterliegen, da Unterichiede hierin zwüichen deu Milch einzelner 
Kühe und Miihmild oder zwiihen Morgen» und Abendmilh im Laufe von Wochen faum hervor= 
treten, und daß fie auch endlich fait unabhängig vom Futterwechſel und vom Feitgehalte der 
unterſuchten Zlülfigfeiten (Milch, Rahm, Magermilch) find. Da das Lichtbrehungsvermögen 
des Ghlorlalziumferums vom Azidträtsgrad abhängt und mit zunehmender Säuerung fteigt, 
it dad Verfahren auf lüffigkeiten, deren Aziditätsgrad Über 9 (SorhletsHentet) liegt, nicht 
anwendbar. Für gewöhnliche unverfälichte Kuhmilch finkt das Lihtbrehungsvermögen des Chlor— 
Talziumferum® bei 17,5° in der weitaus größten Mehrzahl der Fälle bei Milh von Höhenvieh 
nicht unter 38, und bei Mild) von Niederungsvieh nicht unter 37,5 Refraktometeigrade. Meiſtens 
fiegen die Zahlen zwiihien 38 und 41. Gin Waflerzuiap von 10%, zur Mil drüdt die 
Refraftometerzahl um 2,5 biß 2,6 Grade Herunter. Dem prozentiihen Gehalte der Miih an 
fettfreier Trodenmaſſe ift das Lichtbrehungsvermögen des Chlortalziumferums wohl im ganzen 
und großen, aber do nicht immer genau proportional. 

Für die Bereitung des Chlorlalziumjerums und die Ausführung der Serumprüfung gelten 
folgende Borichrliten: Die Herftellung des Serums erjolgt in einem mit durchbohrtem Kork ver- 
ichlofjenen gewöhnlichen Reagenzrohr, dur den eine Dünnmandige 22 cm lange, al® Rüdfluß- 
tühler wirkende Glasröhre hinduchgeht. Man beicidt das Reagenzrohr mit 30 cem der zu 
prüfenden Milh und 0,25 com einer Chlorfalziumldjung, die auf ein fpezifiihes Gericht von 
1,1375 eingeftellt ift, und in einer Verdünnung von 1:10 bei 17,5% im Gintauchrefraftometer 
die Zahl 26 zeigt. Die mit folher Chlorkalziumlöſung verſetzte Milch wird in dem verſchloſſenen 
Reagenzrohr fräjtig durchgeichüttelt und dann in lebhaft fiedendes Waſſer gebracht, wo man es 
15 Minuten lang ftehen läßt. Hierauf fühlt man in Waſſer auf 17,50 ab und vereinigt das im 
oberen Zeile des Reagenzrohres und im Kühlrohr Hängende Kondenſationswaſſer durch vor— 
ſichtiges Neigen und Drehen, jedoch ohne zu ſchütteln mit dem Serum. Nun öffnet man das 
Röhrchen, gieht dad Serum, das vollfommen klar jein fol, in ein Bechergläschen ab, und nimmt 
fofort die refraftometriihe Prüfung vor.?) Tajeln, welhe zu jedem Neitaftometergrad den ent 
fprehenden Bredhungsindez geben, finden fid im Abichnitt XIEL dieſes Buches. Der Brehungs« 
indez fann auch mir dem Bollnyicen Butterrefraftometer beirimmt werden. 

Ebenſo empfindlich wie die Refraltometerzahl iit auch das ſpezifiſche Gewicht des Chlor— 
falziumferums für Wafierzufag. Beide Beitimmungen find millenfhaftlic voNfommen gleich- 


2) Bergl. Up, Berl. Molt.-Zig. 1906, ©. 109, 123 u. 424; Mai u. Rothenjußer, 
Zeitihrift f. Unterj. der Nahrungs: u. Genußmittel 1908, 16, ©. 7; 1909, 18, S. 737; 
Biegner, ebenda 1910, %, ©. 70; Wiegner, Milhw. Zerrabi. 1909, ©. 473, u. 1911, 
5. 534 u. Mai u. Rothenfußer, Milchw. Gentralbl. 1910, ©. 145; Fendler, Bortel 
u. Reidemeifter, ebenda 1912, ©. 436; Hentel, Berl. Moll.-Zig. 1908, ©. 613; Mai 
u. Rothenfußer, ebenda, 1909, ©. 37. 

?) Die jäntlichen erforderlichen Apparate können von der Firma Franz Hugershoff 
in Leipzig bezogen werben. 
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wertig. Man fann fomit, fall8 man über ein Eintauchrefrattometer oder Wollnyiches Butter- 
tefraftometer nicht verfügt, genau diefelbe Sicherheit des Urteil mie durch die Zeitftellung der 
Refraftometerzapl auch durch bie des Ipezifiihen Gewichtes erreichen. 

Im Anſchluß hieran jei noch bemerkt, daß vorgeihlagen wurde,") auch bie Beftimmung 
des Afchengehalted des Serums. und zwar des Serumd freiwillig geronnener Milch, des 
fogenannten „Spontanjerums* für die Beurteilung der Milh auf Verwäſſerung heran- 
ziehen. Der Vorihlag ftügt ſich auf die Beobachtung, daß der Aſchengehalt de Serums ber 
Kremitligen Gerinnung für Milb, Rahm, Magermilh und Buttermilch gewöhnlich nicht unter 
0,80%), und nur in jeltenen Zälen auf 0,75°/, herabfinfe. Die Behauprung, daß fih durch 
Seitftellung des Bredungserponenten des Milhierumß fiher enticeiden laffe, ob man «8 mit 
der Wild, franker oder geiunder Kühe zu tum Habe, erıieß ſich nicht ais zutreffend.) 

Beſtimmung des Gefrierpunftes der Milch oder Milchtryoſtopie, 1895 von Winter 
zum Nachweis eines Waſſerzuſahes zur Milch vorgeihlagen. Nadı Winters”) Beobahtungen 
zeigt der Gefrierpunft der unverfälfchten, friihen, von gefunden Kühen ftammenden Mil nur 
ganz geringe Schwankungen, bie jih zwiſchen —0,55° und —0,57° bewegen. Nach anderen 
gehen die Schwanfungen von —0,53° bis —0,59°. Infolge der freiwilligen Eäuerung der 
Mic finkt der Gefrierpunft der Milch und durh Waſferzuſah fann er dem Gefrierpuntte des 
Wafferd immer näher gebraht werden. Die Lage des Gefrierpunftes beftimmt ſich durch den 
BeHalt der Mich an Mildzuder und Salzen, fit unabhängig von dem Gehalte an Zeıt und 
Eiweißförpern und wird verändert durch den Aufat von Konjervierungsmitteln zur Mild. Bez 
zeihnet man mit 7 die mittlere Temperatur des Gefrierpunftes der Milch, die ih rund zu 
— 0,57° annehme, und mit £ die Temperatur des Gefrierpunftes eines Gemenges von Mil 
mit 2°, Waſſer, jo findet man den Wert von = aus der einfahen Gleihung: 


2-10.(1-5), 


vorausgejegt, dab die Milch noch friih war, von gefunden Kügen ftammte und Sonfervierungs- 
mittel nicht enthielt. Das kryoſtopiſche Verfahren, das bis jept ald zu fein und zu umfrändlıdy 
eine auögedehntere praftifche Verwendung nicht fand, wird wie folgt ausgeführt: 

In eine aus drei Teilen Schnee oder fein geitogenem Ci8 und einem Teil Kochſalz be 
ftehende Kältemiihung jegt man ein zylindrifches, unten geſchloſſenes 15 cm langes und etwa 
3,5 cm weites Glasrohr in ſenkrechter Lage ein und verichließt das obere Ende mit einem Korke, 
in dem ein zweites sum äßnliches 12 bis 13 cm langes, nur 2,5 cm weites Glasrohr ftedt. Die 
Banbung des inneren Rohres muß von der de& äußeren überall annähernd gleich weit abitehen. 

ierauf bringt man in da8 innere Rohr 3 bis 4 ccm Mild und ſenkt da® an einem Stativ 
efeitigte Thermometer fo tief ein, dab es in die Milch taucht und den Boden des Rohres faft 
berührt. Durch einen Draht, der an feinem unteren Ende einen da® Thermometer loder um— 
pannenden Ring trägt, und der während der ganzen Dauer des Verſuches beitändig In der 
Milch langjam auf und ab bewegt werden muß, beforgt man die Wärmeausgleihung in der 
Milch. Gleichzeitig beobahtet man da8 Thermometer. Wird der Draft durch einen Kleinmotor 
bewegt, fo lann man das Thermometer aus einiger Entfeinung mit einem Beobachtungäfernrogr 
ablefen. Die Milch eritarıt beim Abküglen faft nie, wenn fie ihren Gefrierpunft erreicht, ſondern 
erleidet eine Unterfühlung, die mehrere Grade betragen fan. Man fieht dann, dab das Quedt- 
füber, fobald die Ei8bildung beginnt, plöglich raſch zu einer gewiſſen Höhe emporfteigt und nun 
auf diejem Puntte fteben bleibt, folange eine Eisbildung ftattfindet. Diefen feiten Punkt be= 
trachtet man als den Gefrierpunft der Milh. Zur Beobachtung bedient man fih eines ſo— 
genannten Bedmanniden in eindundertel Grade eingeteilten Thermometerd. Da dieje Thermo— 
meter auf beitimmte Temperaturintervalle dadurch eingeftellt werden können, daß man die 
Menge des in BWirfiamfeit tretenden Duedfilberd verändert, muß man jedemal durd einen 
Vorverſuch mit dejtiliertem Wafjer die Lage des Gefrierpunftes des Waſſers an der Skala 
feftftellen. 

Die in meinem Laboratorium in dieſet Weife vorgenommenen Unterfuhungen einer größeren 

afl von Broben reiner, frliher Milh ergaben Zahlen zwilhen — 0,55° und — 0,59%. Im 
ittel berechnete ſich der Gefrierpunit der Milch zu — 0,57°, und die beobachtete Untertühlung 
ſchwankte in allen Verſuchen zwiſchen — 1,71° und — 4,20°. (Bergl. ©. 54.) 


4) Burr u. Berbexich, Berl. Molt.-Ztg. 1908, ©. 327. 

%) Bergl. Ripper, Milh:Ztg. 1903, ©. 610 und Bert. Moil.-Ztg. 1905, ©. 253. 

m. J. Winter, Sur la temperature de congelation des liquides de l’organisme. 
Bullet. du la Sociötö chim. de Paris 1805, 3. serie, t. 13, p. 1101; Mild-Ztg. 1896, ©. 117, 
und 1899, ©. 177; Berl. Molt.:Big. 1896, ©. 64 u. 273; 1903, ©. 185; 1905, ©. 253 u. 469; 
1906, 5. 49, und Hildesh. Moll-dtg. 1905, ©. 765. 
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Die Nitratreaktion zum Nachweis eines Waflerzufaes zur Milch. Schon 1881 ber 
Hauptete D. Fuch8') unter Hinweiß auf den Imitand, dak falpetrige Säure oder Ealpeterjäure 
in reiner Milch niemals, in Waſſer aber fehr häufig vortomme, es müfje, falls ſich diefe Säuren 
in den aus Milch hergeitellten Motten fänden, eine Verwäſſerung der Milh mit nitrathaltigem 
Waſſer jtattgeiunden haben. Uffelmann?) benüpte 1883 zum Nachweis von Nitraten in Molten 
Diphenylamin mit Schweielläure, und Sorhlet?) gab 184 eine vereinfachte Art dieſer döchſt 
umjtändlichen Pıüfung der Molken bekannt. Obgleich die Realtion nur für Gegenden paßt, in 
denen alles Waſſer Nitrate enthält, und nicht einmal hier zuverläffig iſt, weil die Mil bei der 
Behandtung im Stall leicht fleine Dengen ber in Betracht kommenden bei der Zerſetzung des 
Stallmiftes enıftebenden Verbindungen aufnehmen kann, ließ man doc den ihr zugrunde liegenden 
Gedanken nicht jallen. 1897 ſchlug Srigmann‘) zum Nachweis von Nitraten, und zwar un— 
mittelbar in der Milch, die Verwendung von Formaldehyd und hemiſch reiner Schiwefelläare vor: 
Man bringt in einem eagierropr 2 com Mild mit 2 com Echwefeläure von 1,825 fpezifiihem 
Gerichte bei 15° zufammen und gibt nun einen Xropfen einer zehnprozentigen mäflerigen 
Formaldehpdlöfung zu. Entiteht an der Berührungaftelle von Milh und Gchmefeljäure ein 
blauer Ring, oder färbt ſich die Flüſſigteit beim Schütteln blau, fo enthält die Milch falperers 
faure Salze. Wie diefe Reaktion zuftande fommt, ift noch nicht näher befannt. Gerber und 
Biesfe®) vereinfachen dieſes Verfahren dadurch, daf fie zur Prüfung, die in der Nitro Mzidr 
Butyrometrie“ regelmäßig mit ber Fetibeſtimmung verbunden werden foll, das „Nitrat: 
teagens“, ein in rihtigem Xerhältniß hergeftelltes Gemenge von reiner Gehmefeljäure und 
Formaldehyd, verwenden. 

Die Unſichten über den prafiiichen Wert der Nitratreaktion find ſehr geteilt.*) Das gleiche 
gilt von der Manganreattion der Milh.?) 

Das Leitungsvermögen der Milch für Elektrizität. Das Leitungsvernögen ber friſchen 
Milch geiunder srüge für Elektrizität unterliegt nur geringen Schmanfungen. Es vermindert fich 
durch Wafierzuiag je nach der Beichafjendelt des Waſſers mehr oder weniger und erhöht ſich mit 
fteigender faurer Reakiion der Mich. Da es in hohem Grade abhängig ift von dem Gemenge 
der Milhialze, und da dieje® durch die meiften Erkrantungen der Kühe verändert wird, jo wäre 
es nicht unmöglih, auf Grund der Prüfung des Leitungsvermögens die Mild kranker von der 
Milch gefunder Kühe zu unterfhelden. Die bis jept vorliegenden Unterfuhungen®) reihen Hierzu 
nod nicht aus. 

Rahweis von Konfervierungsmitteln in der Milch. Der Nachweis von einfahem oder 
doppeltfaurem Altalitarbonat kann durch Unterjuhung der Milchaſche erbracht werden. Aſche 
von reiner Milch enthält nämlich nicht mehr als 2°/, Kohlenfäure. in Kohlenfäuregehalt der 
Dilchaiche, der 2°/, bedeutend überfteigt, weilt aljo jiher darauf Hin, daß der betreffenden Wild) 
Altalitarbonat zugefegt wurde. Schon ein Zujag von nur 1,5 g wajjerfreier Soda auf ein 
Liter erteilt der Milch einen deutlichen Seilengeihmad. Nah Hilger kann man aud in der 
Weile verfahren, daß man 50 com der zu unterjuchenden Milch mit der fünffahen Waſſer— 
menge verdünnt, erhigt, mit wenig Wlfohol zum Gerinnen bringt und filtriert. Das auf bie 
Sallte eingeengte Filtrat läßt an der ailaliihen Reaktion die Gegenwart von Altalilarbonat 

fennen. 

Eine einfahe Reaktion auf Formaldehyd befteht darin,®) dak man in einem Reagier- 
rohr über etwa 2 com fäufliher, nicht falpeterfäureireier Schwetelfäute von 1,825 ſpezifiſchem 
Gewichte 2 com ber zu prüfenden Milk vorfihrig ſchichtet. Das Auftreten einer dunfelblaus 
violetten Färbung an der Berührungsfläche beider Flüſſigkeiten weit aui die Gegenwart von 
Formaldebnd hin. Die Reaktion fol dadurd an Eicherheit und Schärfe gewinnen, dab man 
die zu prüfende Milh mit reiner Magermild) verdünnt und auf je 100 Teile Mild etwa 
50 Zeile Dagermild nimmt. 

Eine genaue Beihreibung des Verfahrens für den Nachweis anderer Konfervierungsmittel 


1) Deutfhe Bierteljadrsichr. f. öjientl. Gejundheitspflege 1881, 18, S. 253. 

®) Ebenda, 1883, 15, 5. 663. 

%) 3.3. Herz, Die gerichtl. Unterfugung d. Kuhmilh ufw. Berlin u. Neuwied 1889, ©. 48. 

*) Zeitigr. % atfentL Chem. 1897, Heft 23, Bitat aus Milh-Ztg. 1898, ©. 73. 

d) Mith=dtg. 1902, ©. 82; vergl. aud ©. 483, jeiner 1898, ©. 73 und Hildesh. 
Moll. dtg. 190% &. 101. 

%) Berg. Kerften, Hildesh. Molt.-Ztg. 1909, 5. 343 u. Schreyer, Öfterr. Moll.-Ztg. 
1913, ©. 284. 

) Bergl. E. Nodmann, Hildesh. Molt.-Ztg 1914, ©. 419. 

5) Bergl. €. Schnorf, Neue phnfiatiich:hemilhre Unterluhungen der Milch, Zürid 1905. 
006 eg Berl. Moit.-Btg. 1899, ©. 106; Milh-Ztg. 1901, &. 629, u. Hlidesh. Molk.-ätg. 
1905, ©. 687. 
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wie Borjäure!), Salizylſäure), Benzoefäure?), Chromaten*) und Rohrzuder‘) 
würde bier zu weit führen. Die Angaben, wo Nähered zu finden ift, mögen genügen. 

Der Schmutz in der Milch. Es gibt keine Art der Verwendung der Milch, für die 
man nicht verlangen müßte, daß die Milch nicht nur friſch und unverfälfcht, fondern vor allem 
auch veimlich geliefert werde. Leider läht die Art des Mellens, die Haltung der Kühe, der 
Auftand der Stallungen und die Behandlung der Mild nah dem Melten, was Reinlichleit und 

orgtalt anbelangt, immer mod fehr viel zu wünſchen übrig. Daß e8 niemais gelingen 
mird, von gemwöhnliger Marttmild jede Verunreinigung fernzuhalten, ift jelbfiverftändlich. 
gibt jedoch Anforderungen, bie man zu ftelen wohl berechtigt ift, und die, obwohl man ihnen 
bei nur einigem guten Willen leicht genügen fünnte, dennod in weiten Kreiſen unbeadhtet bleiben. 
Ob Mitch reinlich behandelt wurde, oder nicht, merft ein auſmeilſamer Fachmann ſchon beim 
gewöhnlichen Abſeihen und aus anderen Anzeichen bald, und weiß auch, geeignete Maßnahmen 
jagegen zu treffen. Man hat dazu nicht mötig, cine gewichtsanalytiſche jogenannte „Schmußs 
beftimmung“ auszuführen, die doch nur für Die Bemefiung eineß Teilß der jeften Verunreinigungen 
einen einfeitigen und ganz rohen Anhalt bieten kann, und über deren Wert die Anfichten geteilt 
find. Glaubt man eine folhe Veftimmung ausführen, alſo feftitelen zu ſollen, wieviel die 
Trockenmaſſe der in einem Kilogramm Milh enthaltenen gröberen unlöslihen Verun— 
reinigungen wiegt, fo fann es z. B. nach dem von Renk®) vorgeichlagenen Verfahren geichehen. 
Auch Stuger, Henkel, Bernftein und Ulander u. a. haben Verfahren und Apparate zur 
Milhihmugbeftimmung angegeben. 

Die Brftimmung des Eäuregrades der Milh. Eigentlich bezeichnen bie Worte „Aziditäte- 
grad“ und „Cäuregrad” nicht ganz dasfelbe. Unter Azidirätsgrad der Mild verftand man 
urfprüngtig nur das Maß von faurer Realtion, da® ganz friihe Mild genen Phenolphtalein 
vermöge ihre Gehaltes an fauer rengierenden Whoäphaten und freier Kohlenfäure zeigt, und das 
etwa 7 Sorhletice Grade beträgt, von denen etwa 6 auf die Wirkung der Pho8phate treffen. 
Bir verftehen bier unter Säuregrad den urſprünglichen Aziditätägrad, vermehrt um die 
durch Milchſäuregärung verurfahte ſaure Realtion der Milh. Gewöhnlich macht man einen 
Unierſchied zwiſchen den beiden Worten nicht, und mißt auch Azidität und Geſamtſäure mit dem— 
ſelben Maß. Der Säuregrad einer Milchprobe vermindert ſich durch Erwärmung, jedoch erft, 
wenn die Wärme über 60° ſteigt. Wahrſcheinlich iſt die Säureabnahme lediglich eine Folge 
des Entweihens von Kohlenfäure. Sie tritt bei Milch ſtärker hervor als bei Magermilch, die 
bereit8 bei der Entrahmung Koblenfäure verlor. Ob die Pho&phate der Milh ebenfalls beteiligt 
find umd ſich vieleicht din Erwärmen derartig verändern, daß ihre faure Reaktion zurüdgeht, 
ift noch unentichieden. 

Den Npibitätsgrad und Efuregrad der Milch beftimmt man nah Sorhlet und Hentel 
in der Weije, daß man 50 cem Mild unter Zufag von 2 cem zweiprozentiger Phenolphtalein- 
töfung mit Einviertelnormal:NRatronlauge titriert, wobei als Endreaftion das Eintreten einer eben 
bemerfbaren Rötlihfärbung der iüiifigteit zu betrachten iſt. Die Anzahl der verbrauchten Kubit- 
gentimeter verdoppelt, alfo auf 100 ccm bezogen, dient ald Ma für die jaure Reaftion der 
Mih. Thörner?) hat folgendes Verfahren empfohlen: 10 com Mild werden bei 17° ab» 
gemefien, mit deftilliertem Waſſer auj 30 ccm aufgefüßlt, mit einem Zufage einiger Tropfen 
einer füniprozentigen alfoholiichen Bhenoiphtaleintöfung verfehen und mit Ginzehntelnormal= 
Natronlauge titıiert, bis nach dem Umſchütiein eben eine bleibende Rotfärbung eintritt. Je ein 
Zehntel Kubifzentimeter der angewendeten Qauge bedeutet einen Thörnerjchen Grad. Zur 
Feitftellung des Säuregrades der Milh wurde aud die Benügung der Eihlerfhen Pillen 
empioblen, die als —— Beitandteil Äpnatron, und als Inditator Bhenolphtalein enthalten. 
Ein Säuregrad nach Sorhlet entiprict rechnertich 2,5 Säuregraden nad) Thörner, d. h. man 
müßte bei der Unterfuchung einer und derjelben Milch, wenn man nach Sorhlet z. B. 10 Säure- 

jrade fände, nah Thörner rechneriih 25 Grade erhalten. In der Tat wird aber die Unter- 
fuhung nah Thörner eine etwas Heinere Zahl liefern, weil Thörner die Milh mit ber 
doppelten Waftermenge verdünnt. Durch Zufag von Wafler zur Mil) vermindert fih nämlich 
die faure Reaktion, wahrſcheinlich hauptfählic infolge davon, daß alkaliſch reagierendes Kalt- 


) Berl. Molt.-Ztg. 1899, ©. 476. 

%) Chemifer-Btg. 1882, ©. 385 u. 995. 

%) Srejenius, Beitfhr. f. anal. Chem. 1882, 21, S. 531. 

+) Berl. Molt.-Atg. 1897, ©. 429, u. 1899, ©. 603. 

%) Milh-Ztg. 1898, ©. 23, u. Chem. Zentralbl. 1899, II, Nr. 3, ©. 230. 

°) Verhandlungen des X. internat. med. Kongreß, Berlin 1891, Bd. V, ©. 164; 
Mith-Zig. 1893, ©. 594; 1899, ©. 65: 1904, ©. 229; Berl. Molf.-Ztg. 1898, ©. 405. 

’) ChemiterzBig. 1892, Nr. 80 u. 83, u. Mild-Ztg. 1893, ©. 58. 
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Phosphat in Xöfung geht, vielleicht auch aus anderen noch nicht aufgehellten Urfahen. Ich halte 
mich bei allen Angaben über Säuregrade an die Sorhlerice Vorierift. Der Aziditätsgrad 
befter Markimilh fol 6 bis 8° betragen. 

Die Kohprobe, die einſach darin befteht, daß man einen Heinen Teil der zu prüfenden 
Mitch 518 zum Soden erhipt und zufieht, ob die Mild) nimt gerinnt (zufammengeht, ftodt, 
ftödelt), genügt fiir die meiften häuslichen Bmwede. Eine andere Brobe, durch die fid ebenjallß 
in einfacher Welje ermitteln läßt, ob Milch einen gewiſſen ftörenden Säuregrad noch nicht erreicht 
hat, ift bie Aitogolprobe, die man Hauptjählih in Moltereien anmwenbet. 

Die Unterſcheldung friiher von gelochter Milch gewann gegen Ende des 19. Jahrz 
hunderts dadurch praftiiche Bedeutung, daß ſich bei herrihenden Viehſeuchen das Bedürfnis er- 
gab, ieftzuftellen, ob die in den Verkehr gelangende Milch zwecks Vernichtung etwa vorhandener 
Anjiedungsftoffe vorihriftgmäßig erhigt wurde. Zunächſt ſchlug man vor, und zwar Ihon 1881, 
die Unteriheidung auf die bereit 1843 befannt gewordene Wirkung friiher, ungefohter Milch 
auf ‚Löfungen von Guajafgarz zu gründen, und fpäter darauf, daß das Albumin der Mil bei 
70 bis 750 gerinnt, und daß alſo Milch, die über 75° erhigt wurde, gelöftes Albumin nicht 
mehr enthalten kann. Diefe Vorfchläge erwiejen ſich jedoch nicht als fruchtbar; erit der Hinweis 
Babcod3 1897 auf gewiſſe Enzymwirkungen, die an friſcher Milch hervortreten, an erhigter 
aber nicht mebr zu beobachten find, führte zum gewünſchten Biel. Babcod Hatte gefunden, !) 
daß friiche Milch fähig ift, Waflerftoffiuperorpd zu zeriegen und Gauerftoff daraus frei zu maden. 
Stord) zeigte dann 1898, bag die Milch dieje Fähigkeit durch Erwärmen auf 71 bis 809 ein« 
büßt, und gründete darauf ein leicht außzuführende® zuverläifiges Werfahren, friihe Mich von 
gelohter zu unterſcheiden. Neben dem Siorqh ſchen Verfahren wurden noch andere Verfahrungs- 
weifen, namentlich ein verbefierte® Guajafverfahren, die Reduktajeprobe, die Shardinger> 
Reaktion, die Anwendung von Hämatein ujw. vorgefclagen. °) 

Nah Storch“) werden etwa 10 cm Milch mit ein biß zwei Tropfen einer wäſſerigen 
Löſung von Wajierfioffiuperoryd, die in 1000 Zeilen 5 bis 10 Zeile Waſſerſtoffſuperoryd 
enthält, und dann nod mit 2 bi® 3 Tropfen einer zweiprogentigen Löſung von Parapenylınz 
diamin verjept. Nicht erhipte Milch nimmt dann jotort eine graublaue Färbung an, die in 
laum einer Minute in tieſes Indigoblau übergeht. Erhitzte Milch dagegen bleibt bei Anwendung 
einer friihen Löſung des Reagens weiß. Die Löſung von Baraphenylendiamin länger ald etwa 
2 biß 3 Monate aufzubewahren, empfiehlt fi nicht. Säuren und Yılfalien im Überihuß ver- 
bindern das Eintreten ber Reaktion, und Kalium! omat ftört fie. Da dieſes Konjervierunga- 
mitter in faurer Löſung Sauerftoff aus dem BWBajleritoffiuperoryd abipaltet, verhalten ſich die 
damit verjegten Milchproben, aud wenn fie oh werben, wie Proben friiher Milch. Formals 
debyb beeinträchtigt die Reaktion wenig. Zritt fie ein, fo wurde die Milh nicht bis auf 80% 
erbigt, und bleibt fie aus, fo folgt, daß die Erhigung mindeitens 800 erreichte. Dafür, dak die 
Mic, höher, bis zum Kocpunft, eıHigt wurde, läßt ſich durch die Enzymreattionen ein veweis 
nicht erbringen. 

Rothenfußer ſchiug 1908 vor,‘) die wenig Haltbare Löſung von Baraphenyfendiamin 
durch eine andere Löſung zu erfegen, die man fich dur Vermiſchen einer Loöſung von 2 g 
triftallifiertem Guajatol in 135 com 96prozent. Allohol mit einer Löſung von 1 g Paraphenylen« 
diaminchlorhydrat in 15 com Wafjer bereiten und in Flaſchen aus dunfelgefärbtem Glaje aufs 
bewahren fol. Zur Ausführung der Prüfung hat man nod eine Löfung von O,2prozent. 
Bafjerftoffiuperoryd nötig. Bei der Prüfung von Milch verſeßt man diefe mit 1 biß 2 Tropfen 
der Bafferftofffuperorpdlöjung und 5 Tropfen der eben angegebenen Zöfung und fcüttelt gut 
durch Die Rothenfußerihe Reaktion, die man für die bequemfte und fiherite zur Unter- 
ſcheidung friiher von gefohter Milch hält, kann auf Mitch, Magermilh, Rahm und Buttermild- 
angemendet werben; fie läßt ſich auch an dem mit Bleiazetat bereiteten Serum dieſer Klüfjige 








1) XIV. Ann. Rep. Wis. Exper. Stat. 1897, p. 161. S 

”) mid Bıg 1901, ©. 723; 1902, ©. 17, 81, 145, 247, 657, 673, 803; 1903, ©. 193, 
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feiten ausführen. Es kann vorkommen, daß gelochte Milch im Verlauf der Zeit die Eigenſchaft 
gewinnt, die Reaktion der ungelochten Milch zu geben, ‘) was zu beadıten ilt. 

Die Gunjalprobe führt man in der Welfe aus, daß man eiwa 2 ccm Milch in ein 
Neagenzrobr bringt, und dann eine Meine Menge einer Löfung von Guajakharz in 10 Teilen 
Azeton beifügt. War die Milch friih, fo tritt an der Berlihrungsfläche mit dem Reagens ein 
‚blauer Ring auf. 

Die beſprochenen Reaktionen werden auch hervorgerufen durch Kaliumbihromat, Bakterien 
and Stoffe, die aftiven Sauerſtoff enthalten, wie es oft bei Mehl-, Futter-, Straßenftaub 
der Fall ift. 

Die Fähigkeit der Kuhmilch vermöge ihres Gehaltes an Enzymen Oxydations⸗ 
und Reduftionsvorgänge zu bewirken, gewährt die Möglichkeit, feinere Unter- 
ſcheidungen zwifchen den einzelnen Milchproben ir machen, und gewifie unliebjame, 
erſt beim Verbrauch ober bei der Verarbeitung jtörend hervortretende Eigenichaften 
fofort nachzuweilen, was vordem nicht möglich war. Es ift ſelbſtverſtändlich, daß 
man nicht auf jede Probe gewöhnlicher Marktmilch alle die feineren Prüfungen 
anwenden fann, die feit etwa 1900 zu Gebote ftehen, wie die Prüfung auf Braud)- 
barkeit für den unmittelbaren Verzehr, auf den bejonderen hygieniſchen Wert und 
auf Käfereitauglichkeit. Dieje fommen vorwiegend in Betracht, wenn es jih um 
dauernde Überwachung der für Kur- und Kindermild-Anftalten oder für Käfereien 
beftimmte Mitch, handelt. Im folgenden ſoll auf die wichtigften dieſer befonderen 
Prüfungsarten kurz hingerviefen werben. 

Die Katalafeprobe oder Beitimmung der Katalafezahl zur Beurteilung der Friſche 
ſowohl als auch der Käjereitauglichkeit der Milch und zur Auffindung von Mild, die 
Kolojtrum enthält, oder von Franken, namentlih an Euterentzündung (Maftitiß) leiden= 
den Kühen ftammt. Füur den leptgenannten Zweck iſt die Probe bejonders geeignet, da fie es 
ermöglicht, aus einem großen Beftand diejenigen Kühe fiher herauszufinden, die krankhaft vers 
‚änderte Wild) mit ungewöhnlichen Eigenſchaſten geben. dür die Verteilung des hygieniſchen 
Weries der Mild iſt fie infofern weniger zuverläffig, als man nicht ohne mweitered behaupten 
ann, dab Milch, deren Katalafezahl über ein gewiſſes Map hinausgeht, auch immer geiundheitd- 
ſchädlich ift. Geſetmäßige Beziehungen zwiſchen Satalejezahl und Mziditätögrad der Milch 
Ieinen nicht zu beſtehen. Da die in ungetochter Mild; vorhandene Satalafemenge zum Zeil 
von Bakterien geliefert wird und im Laufe der Zeit mit der Bafterienzahl wächſt, fo geitattet 
die Höhe der Natalafezahl auch einen wahriheinlihen Rückſchluß auf den Gehalt an Batterien 
feimen und auf das ülter der Milh. Koloftrum ift reiher an Katalaſe ald gewöhnliche Milch, 
und die während der erften drei Wochen nah dem Kalben ermoltene Milch wiederum reicher, 
als die fpäter gewonnene. Frauenmilch enthält viel mehr Katalafe als Kuhmilch. 

Die Katalafeprobe beruht auf der Fähigkeit der Katalaſe, Wajierftoffiuperoryd in Waſſer 
und freien Sauerftoff zu fpulten, und beitcht darin, daß man Dilh mit einer Löſung von 
Waſſerſtofiſuperoxyd zuſammen bringt, und den Sauerftoff der fi entwidelt, fals die Milch 
ungetocht war, in einem pafienden Mehapparat auffängt. Solche Apparate veridiedener Art 
find feit 1900 von Friedjung-Hecht, Koning, Köftler, Henkel, Burri u. a, kon— 
ftruiert worden. Zür die Ausführung der Probe gibt es auch verſchiedene Vorihriften, und 
unter „Ratalajezahl“ verfteht man zwar allgemein die Anzahl Kubitzentimerer Sauerftofi, 
die aus einer beftimmten Milchmenge bei beftimmter Temperatur In beftimmter Zeit außgeihieden 
wurbe, aber es fehlt an einem Übereinkommen für gleihmäßiges Arbeiten. 

Nach Henkel jührt man die Brüfung in der Weile aus,) daß man 15 ccm Mil im 
Hentelihen Apparat?) mit 5 ccm einer Löſung von Bafjerftofiluperoryd verjept, bei 220 aufs 
ftellt und die nach 2 Stunden abgeichiedene Gasmenge ablieft. Die zu prüfende Mitch ſoll nicht 
älter als etwa 3 Stunden fein, weil im Laufe der Zeit Katalaje durch Batterien erzeugt werben 
Tann, und die verwendete Löſung von Wajjerftoffjuperogyd joll aus 1 Teil Perhydrol, das in 
100 g ein Gramm Bajjerftoffiuperoryd enthält und aus 2 Teilen Wafier bereitet werden. 
Nah Hentel ift alfo die Kataiaſezahl die Zahl von Kubifzentimetern Saueritoff, die aus 
15 cem Milch bei 22° in 2 Stunden andgeihieden wurde. Gteigt die Katalaſezahl Über 2, jo 
fol dies darauf binweiſen, dab die Mild ungewöhnlich reich an Katalafe ift, und fteigt fie über 4, 


2) Berl. Moltgig. 1913, ©. 98. 
*) Berl. Molt.3tg. 1909, ©. 279 und 1910, €. 13 u. 25. 
®) Der Apparat iann bezogen werben von Wagner u. Munz, Münden, Karlsſtraße 43. 
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daß die Milch nicht mehr die gemöhnlihen Eigenſchaften befipt. Gelbftverftändlid kann man die 
Proben im Apparat länger ald 2 Stunden ftehen laffen und fpäter noch Ableſungen machen. 

Andere Beobachter leſen die Zahl von Kubifzentimeter Sauerftoff ab, die bei 25° aus 
20 ccm Miich in 12 Stunden entwidelt wird, multiplizieren mit 5, um auf 100 com Mid) ums» 
äurechnen, und nennen das aiſo erhaltene Prodult die Katalalezahl. 


Die Reduktafeprobe, von Barthel in Stodholm 1908 in die Praris eingeführt,*) be= 
ruht auf der Eigenjcaft vieler Balterienarten, reduzierend zu wirfen, und ermöglicht eine vers 
gleihende Abihäyung des Meichtumes der Milh an Balterienfeimen. Zur Beurteilung des 
Frifpezuftandes ober Hngientihen Wertes der Mitch ift fie weniger geeignet. Much zur Ber 
mefung der Kaſereitaugüchteit der Milch reicht fie allein nicht aus, weil fie lediglich über die 
relative Menge, nicht aber über die Art der Balterienkeime Aufſchluß gibt. Als Inditkator be- 
nugt man Methylenblau, da® durch reduzierend wirkende Gtoffe entfärbt wird, und verjährt bei 
der Prüfung in der Weife, daß man 20 com Mid duch Zuiag von 1 ccm einer au 5 com 
einer gelättigten alfoholijhen Methylenblaulöfung und 195 com Waſſer beitehenden Miihung 
blau färbt, mit flüifigem Baraffin Überigichter, in einem Wafjerbad bei einer zwiſchen 40 und 
509 fchmanfenden, etiva 450 ketragenden Wärme aufbewahrt und die Zeit beobachtet, die, vom 
Zufag der Zarblöjung an gerechnet, bis zur vollftändigen Entfärbung der Milch verftreiht. Je 
ſchneüer die Entjärbung erfolgt, um jo mehr Balterienkeime enthält die Mil. So entfärbt ſich 
jehr bafterienarme Milch erit in etwa 10 Stunden, gewöhnliche mittelgute Marktmiich in 3, und 
fehr bakterienreihe, alte Milh ſchon in 0,25 Stunden. Wie angegeben wird, enthält ein 
Kubitzentimeter Milch an Balterienfeimen, wenn die Entfärbung nah 7 Stunden erfolgt, 
ohngefähr 0,1 Millionen; nad 2 bis 7 Stunden 0,1 bis 2 Milionen, nach 0,25 bis 2 Stunden 
2 bis 20 und nad weniger als 0,25 Stunden über 20 Millionen. Milch, die beim Anſehen 
des Verſuches bereitö viel Reduttaje enthielt, entiärbt ſich innerhalb der Temperaturgrenzen don 
40 bis 50° unı fo rafcher, je Höher die Temperatur legt, bei der man fie aufbewahrt, während 
Miich mit anfangs geringerem Redukiaſegehalte bei höherer Temperatur länger gefärbt bleibt, 
als bei weniger hoher. Die Enıfärbungsdauer, ausgedrüdt in Minuten, Hat man auch „Re= 
duttafezagl“ genannt. Pie Reduftajeprobe iit gemifiermagen eine „Schneflmethode" für 
Abjhäpung der Zahl der Bafterienfeime der Mild. Ihre Ergebnifje wurden, neben der Prüfung 
auf Ausjehen, Gerud und Geihmad der Milch zur Grundlage für die Bemefjung der Brauch- 
barfeit und jür die Bezahlung der Milch nach Güte empiohlen und dienten in Schweden diejem 
Zwecke auch jeit 1908. Barthel ſchrieb vor, die Mil 3 Stunden in den Probegläschen ſtehen 
zu lafien und nannte Milch, bei der die Entfärbung länger al® 3 Stunden dauerte, „völlig gut”, 
bei der fie in weniger als 3 Stunden erfolgte, „weniger gut“, und bei der fie in weniger als 
einer Stunde eintrat, „Ihleht*. Nach diefer Klaſſifizierung foll fih die Bezahlung der in die 
Moltereien gelieferten Mich richten.) 

Die Schardinger: Reaktion, jeit 1902 befannt, wird Kervorgerufen durch ein Ferment 
der Milch, die Aldehydlatalaje, weldes die Eigenichaft hat, das unter gewöhnlichen Verhält- 
niffen nicht reduzierende Formaldehyd in ein kräftiges Reduktionsmittel zu verwandeln.) Ver— 
jet man 10 ccm friicer, nicht gelochter Mil tim Wafierbad bei 45° mit 1 ccm eined Ger 
menge von 5 ccm einer gejätigten alfohollihen Methylenblau-Löfung, 5 cm Formalin und 
190 com Wafier, fo entfärbt fi} die blaue Mitch gewöhnlich jehr ralh, Ipäteften® nad) etwa 
10 Minuien sonkränbig. Man hat die Reaktion daher zur Unterfheidung friiher von gelochter 
Mitch vorgeihlagen. Es zeigte ſich jedoch, daß fie hierfür nicht zuverläfjig tft, weil fie an der 
Mil erft drei biß vier Wochen nachdem die Kühe gelalbt Haben, auftritt, vorher aber außbleibt, 
Cie iann daher einen Anhaltöpunkt für die Entfpeidung der etwa ji) aufbrängenden Frage 
bieten, ob man es mit frijchmilchenden oder altmelfen Kühen zu tun hat. Führt man die Reaktion 
mit friiher Milch aus, die über eine Stunde lang auf Temperaturen unter 10° gefühlt wurde, 
fo nitt die Entfärbung rajcher ein, als bei Prüfung derjelben, aber nicht gefühlten Mic. Diele 
Verhalten läßt alfo erkennen, ob Milch in bejagter Weiſe gefühlt wurde, oder nicht. Teilt man 
3. B. eine Milchprobe unbefannter Herkunit in zwei Teile, fühlt den einen eine Stunde lang 
unter 10°, während man den anderen ungefühlt läßt und prüft beide, jo läßt fich, jal® fich beide 
ganz gleich verhalten. nicht entiheiden, ob die Milchprobe gefühlt war oder nicht. Cmifärbt fich 
aber der gefühlte Teil jehneller, jo weiſt dies darauf hin, daß die vrode vor ihrer Einlieferung 
nicht abgefühlt wurde. 





") Revue genörale du lait, 1908, VII, Nr. 1 u. 12 und Berl. Molt.-tg. 1909, ©. 373; 
Bergl. auh Milh-Ztg. 1910, ©. 25 u. 205 und Milch. Zentraibl. 1912, ©. 249. 

?) Über die Merhylenblaurealtion nah Neiker und Wechöberg vergl. Mündjener med. 
Wochenſchr 1900, Bd. 47, ©. 1261. 


%) Hildesh. Moll.ätg. 1913, ©. 273. 
Bleifgmann, Lehrbud der Milhwirtigaft. 5. Aufl. 9 
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Die Alkoholprobe, über die meines Wifjens die erite Notiz durh B. Martiny in die 
Sadıliteratur gelangte,!) befteht darin, daß man Milch und Spiritus mit 68 Bolumenprogenten 
Alkohol, der nicht jauer reagieren, aber denaturiert fein darf, zu gleichen Zeiten, etwa je d com, 
in einem Gfaje milcht und beobadıtet, ob @erinnung erfolgt. Zritt Gerinnung nicht ein, fo ift 
die Mild) fo wenig gefäuert, daß fie, bei 12 dis 16° aufbewahrt, daß Auftohen figerlic in den 
nädjten ein bis zwei Stunden nod verträgt. Mil, die foweit gejäuert ift, daß fie bei der 
Atoholprobe eben gerinnt, läßt ſich noch auifohen, ohne zu gerinnen. Nach den in meinem 
Laboratorium angeitellten Verſuchen gerinnt die Milch bei ber Altoholprobe, jobald fie 10 bis 10,5, 
und beim Auffohen, fobald fie 11,5 dis 12 Gäutegrade (Eorhiet-Hentel) erreicht hat. Die 
Altoholprobe gilt als jehr brauchbares Mittel, um zu erlennen, ob Milch bereits in raſcher 
voranfhreitender Säuerung begriffen ift. Zwecks Verihärfung des Verfahrens verjuhte man 
neuerdings die „Titration der Milch" mit Altohol von 70 bis 90 Wolumenprozenten und 
ſchlug vor, die bi® zum Wuftreten der Reaktion verbrauchte Anzahl von Kubitzentimeter von 
Altohol beitimmter Konzentration die „Alkoholzahl“ zu nennen. An Erfagrung über die 
Zwedmößigteit dieſes Vorſchlages fehlt es nocd.”) Der Aziditätögrad, bei dem die Fällung eins 
tritt, iſt umgelehrt proportional der Menge der in der Mild vorhandenen löslıhen Kaltjalze. 
Hiernach wird das Eigebnis der Altoholprobe mittelbar beeinflußt durch den Kalfgehalt de& 
Bodens, weicher das Zutter der Kühe hervorbrachte. 

Die VBrüfung der Milch auf Käfereitauglickeit. Um diefe Art der Milhpräfung, der 
auch einzelne der bier bereit erwähnten Prüfungsarten, namentlih die Reduftaieprobe, 
dienftbar gemacht werden lönnen, bemühte man ſich in der Schweiz ſchon feit etwa 1870. Im 
Laufe der Zeit am denn auc eine ganze Reihe von Prüfungsverfahren für diefen Zwed auf. 
Da die Anforderungen der Praxis verihieden weit gehen, auch nicht alle Prüfungsarten überall 
anwendbar find, ſchließe ich bei der nacıftehenden Aufzählung auch einige ältere, einfahe Ber- 
fahrungsweiſen nicht aus, fondern erwähne fie kurz neben den neuen verjeinerten Methoden. 

1. Die Labpräfung, die icon jeit Jahrhunderten in der Schweiz von vorfihtigen Gennern, 
wenn auch in unvolllommener Weiſe, angewendet wird, jchreibt vor, die zu prüjende Milch in 
beſtimmtem Verhältnis mit Lab von beftimmter Stärle bei 35% zu verjegen und die Gerinnungs— 
dauer, ganz bejonder® aber die nähere Beſchaffenheit der geronnenen Maſſe, des Bruches, feſt- 
zuftellen. Schon in den fiebziger Jahren des 19. Jahrhundert? wies Schapmann®) und nad 
ihm don Kienze wiederholt auf Die große praftiihe Bedeutung diefer Prüfung Hin. Echafier 
nannte diefe Bräiung Kaſeinprobe und empfahl die von ihm hergeitellten @eräte, jomie die 
Verwendung Hanſen ſcher Labtäfelchen. 

2. Die Mihgärpräfung, für welche Schagmann*) 1880, nicht ſchon 1874, wie ſälſchlich 
angegeben wırd, einen handlichen Mpparat herftellen ließ, beiteht darin, daß man Proben der 
Mil der einzelnen Lieferanten zu je 100 cem in pafienden, zylindriſchen, mit Dedeln und 
Nummern verjehenen Gläschen in einem Waflerbade 12 bis 20 Stunden lang einer Wärme 
von genau 40° außjept, um die Wirkung etwa vorhandener, unmwilllommener Mikroorganismen 
raſch zur Erjceinung zu bringen. Nur diejenigen Milchproben, die nach zwölfftündigem Steben 
bei 40% weder geronnen find, noc fonft cine auffällige Eriheinung zeigen, find als tauglich für 
bie Käferei zu betrahten. Eelbftverftändlich muß bei der Ausführung diefer Prüfung auf8 forge 
fältigfte darauf geadhtet werben, daß die Wilch in dem Buftande, in dem fie aus dem betreffenden 
Stade lam, tn die Probegläfer gelangt, und nicht etwa auf dem Wege dahin, ober in den Probe- 
gläjern felbit, durch Balierien verunreinigt werde. Auch darf man ein endgültige Urteil über 
eine Milhiorte niemals auf Grund einer Brüfung, jondern erft dann, wenn die Prüfung an 
3 bis 4 aufeinanderfolgenden Tagen das gleiche Ergebnis liejerte, fällen. Die zur Ausführung 
der Milhgärprüfung erforderlihen Apparate (fsermentatoren) find nebit Zubehör von jeder 
Firma, die milchwiriſchaftliche Bedarfswaren liefert, zu beziehen. Bemerkenswert ift dad glück— 
liche Gefühl, welches die Praxis bei der Wahl des MWärmegraded von 40°, der in der Tat für 
bie Ausführung dieſer Brüfung ganz beiondeı® günftig ift, leitete. ei 40% wadjjen nämlich die 
Milhfäurebakterien, welhe die Milch bei gewöhnlicher Wärme zum Gerinnen bringen, ziemlich 
langſam, und fommen diejenigen, melde eine raſche Gerinnung der Mid bei Wärmegraden 
über 44° herbeizuführen imftande find, noch nicht zur Geltung. Eine Überwuderung der ges 


4) Berl. Molt.Ztg. 1890, ©. 166 und 1905, S. 329, fowie Deutihe Milhw. &, 1902, 
©. 350; vergl. auch: Hildesh. Molt.-Ztg. 1909, ©. 1275; Mich. Zentraibi. 1909, ©. 393 u. 
430 und Berl. Molt.-gtg. 1911, ©. 37. 

) Hildesh. Molt.-Ztg. 1914, ©. 153 u. ©. 457. 

*) R. Schagmann, Über Zubereitung und Verwendung des Lab bet der Käfefabrilation. 


Aarau 1871, ©. 46. 
9 R. Schapmann, Dos Miihblichlein, eine Volksſchrift, Aarau 1883, ©. 30. 
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möhnlichen, ihrem Nährboden angepaßten und der Käferei ganz unſchädlichen Mildhfäurebafterien 
iſt alfo bei 40° nicht wahriheintih, wodurd fi die Bedingungen für die üppige Entwidlun, 

anderer, der Milch tremdartiger Batterien beſonders günftig geftalten. Nach 20 Stunden if 

der Inhalt der Bläschen entweder noch flüfjig, oder gallertartig, oder in Gerinnſel und Molten 
geichteden. Im legten Falle erſcheint das Gerfinnjel entweder ſchwammig mit großen Löchern, 
oder loder und mit fehr vielen fleinen Löchern, oder Mumpig über faft Maren, wenig fauren 
Molten, oder es weiſt Zwiſchenformen zoifhen diefen Hauptiormen auf. Yumeilen ift der In 
halt auch fadenzichend. Auf Grund diefer Befunde läht fih die geprüfte Wild) Maffifigieren und 
in Geld bewerten.) Die Mılchgärprobe leiftet auch bei der Unterjuhung jogenannter Säuglingd- 
milch ſehr gute Dienfte. 

3. Die Labgärpräfung oder Stäjegärprüfung wurde zuerit von Diethelm?) zu Sorn- 
thal in der Schweiz 1888 in Anwendung gebracht. Man führt fie mit Benügung des Apparates 
für die Milhgärpiütung in der Weile aud, daß man die einzelnen Milhproben bei 35 bis 40° 
mit gleichen Mengen einer und derjelben Lablöfung verfegt, mifcht und die Gerinnung abwartet, 
die vielleicht fhon Beranlaffung gibt, einzelne Proben als für die Käſerei untauglid von der 
weiteren Beobachtung audzuicließen. Man hält dann die Gläfer mit ihrem Inhalte nod 0,5 
bis 1,0 Stunde im Wafierbade, fteigert nach diefer Zeit die Wärme auf 50 bis 55°, löſcht die 
Flamme unter dem Wafjerbade aus und läht mod 3 bis 5 Stunden rubig ftehen. Hierauf 
nimmt man die geronnene Maffe, die „Räschen“, aus den Biälern, läht fie abtropfen, legt fie 
ber Reihe nad nebeneinander auf ein baummollene® Tuch, bebedt mit einem zweiten-jolhen 
Tuche und überläßt fie bei gewöhnlicher Zimmerwärme 3 bis 5 weitere Stunden, während deren 
man die Tücher einmal durch andere, trodene eriegt, fich jelbft. Nun bringt man die Käschen 
in die zugehörigen Gärgläjer, die man mittlerweile gereinigt und außgetvodnet Hat, zurüd, hält 
fie noch 12 Stunden lang bei 35 bis 40° im Waſſerbade, nimmt fie dann heraus und ſchneidet 
fie der Länge nad) in der Mitieinie durch. Wild, die frei von fremdartigen, unwillfommenen 
Keimen iſt, liefert geſchmeidige Käschen, die feine Spur von Gasentwidiung, aljo feine Loch 
Bildung erfennen faffen. Dagegen gibt zum Stäfen untaugliche Mild bei diefer Behandlungs 
weile {pröbe, Iederarıige, jhmwammartige, zufammengefrümmte, ftarf aufgeblähte ober fonftwie 
auffällig und ungewöhnlich beicaffene Käschen. 

4. Die Gasprüfung endlich, die eine Abänderung ber Mildy eng, darftellt, wurde 
zuerſt von F. J Herz um 1894 angewendet. Herz jept die zu prüfende Mil in Urförmig gebogene 
Siasröhren, die an der einen Seite zugeichmolzen und etwa 1 cm weit find, in den Milch⸗ 

ärapparat und hält fie dort längere Zeit bei 40°. Mande Michproben Infien über ber Rahın- 
Ihichte im geichlofienen Schentel der Röhre nach drei Tagen feine Spur von Gasentwiclung 
erfennen, andere dagegen zeigen ſchon nad) drei Gtunden Gasbildung. In anderen Proben hört 
die Gaeentwicllung, die anfangö ziemlich lebhaft war, bei voranfchreitender Gäuerung der Miich 
bald ganz auf, und wieder bei anderen gewinnt die Gasentwidiung mit der Zeit fo jehr an 
grrigten, daß ein Teil des Inhalts des Giaſes aus dem offenen Schenkel hinausgedrängt wird. 

jenn fi auch feinesivegs mit Beitimmitheit behaupten läht, daß alle die Milhproben, melde 
eıner mit Basentwidiung verbundenen Gärung anheimfielen, die Käfebereitung im großen geitört 
unb Seranlafjung zu einem unerwünfchten Verlaufe der Reifung der Käfe, zu deren Bereitung 
fie mit verwendet murden, gegeben hätien, jo wird doc gewiß die Sicherheit der Käjeret dadurch 
erhöht, daß man Milbproben mit auffallenden Eigenichaften von ihr fern hält. 

5. Die Gärreduftafeprobe. In Rüdfiht darauf, daß bie Reduftajeprobe zwar an- 
mäheınd die Aabl der Batterienteime der Milch, nicht aber deren Art und Eigenichaften kennen 
lehrt, empfahl Orla Jenſen 1908, die Heduftafeprobe unter geringen Abänderungen mit der 
Milhgärprobe zu verbinden, und bei der Bezahlung der Milch nah Güte diefe neue Probe die 
Bärredultafepiobe an die Stelle der Meduftajeprobe treten zu laſſen. Es joll dies in der 
Weije geicheben, daß man in einem geeigneten Apparat) ein Gemenge von 40 com Milch mit 
1 ccm der Metbyienblaulöiung, wie fie bei ber Mebuftafeprobe benügt wird, bei 38 bis 40® 
aufftellt, 20 bis 24 Stunden ftehen läht, und während dieſer Beit in der erften Viertelſtunde 
ununterbrochen, und jpäter etwa alle halben Stunden beobachtet. Das Überihichten der Milch 
mit Alüffigem Paraffin, da die Meduftafeprobe verlangt, ift nıht nötig. Bur Erleichterung der 
Ausiührung der Brüjung ließ Orla Jenjen Tabletten anfertigen, die mit je 200 com Safer 


28. BAUR Die gerichil. Unterf. d. Kuhmilch uſw. Berlin u. Neuwied 1889, 6. 81; 
Mild-Zig. 1886, ©. 948 u. 1887, ©. 638; Hiltesh. Molt.-Btg. 1887, ©. 173 u. 184; Berl. 
Molt:dtg. 1909, ©. 375 u. Mildiw. Zentralbl. 1912, &. 548 u. 630. 

) Mic-Big. 1888, ©. 386. 

) Die Apparate find zu beziehen von A. V. Branth in Hamburg. 
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die erforderliche Löſung, von der 1 com ber Milk zuzufegen ift, geben und von der Firma 
A. 8. Branth in Hamburg bezogen werben fönnen. Geit 1908 erfolgt in Zütland in mehreren 
großen Moltereien die Bezahlung der Mil nad Güte!) auf Grund der Ergebnifje dev Gär— 
tebuftafeprobe, die man für dieſen Zmed monatlidy zweimal vorzunehmen pflegt. Die Reduftivng: 
zeit beträgt bei jehr reiner Milch mindeſtens 14 -Stunden. 

Sehr balterienreihe und daber ſchnell ſich entiärbende Milh kann, ſalls in ihr Mile 
fäurebafterien vorwiegend vertreten find, die Bärprobe recht gut beitehen, während andrerieıts 
mandmal Milch, die ſich ſehr langiam entfärbt, bei der Gärprobe als ſchlecht erſcheint. Milh- 
proben, die nach beiden Richtungen nicht befriedigen, find ganz gering einzujchägen.?) Nad den 
neueiten Unterjuhungen bat die Bärreduftafeprobe feinen bngteniichen Wert und eignet ſich aud 
nicht für die polizeiliche Übermahtung des Wilhhandel® in Gropftädten. 

6. Die Alizarinprüfung, von Eugling vorgeiclagen, *) gründet fih auf die Eigenicait 
des Alizarınd, mut verihiedenen Salzen Werbindungen einzugehen, die veridiedentarbige 
Löfungen geben. Die wechſelnde Färbung, welche verſchiedene Milhproben auf Zufag von 
Alzarin annehmen, weljen demnach auf eine Verihiebenheit in der näheren Zujanmenfepung 
der Mineralbeftandteile der betreffenden Milchproben hin. Zur Ausführung der Prüfung bat 
man eine falıgefättigie altoholiihe Alizarintöfung die man fih durch Zufammenihütteln 
von 5 g breiantigem, käuflichem Alizarin mit 100 g fäuflihem, reinem, fünfundneunzigpiogentigem 
Atogol bereitet. Bon dieſer Löſung bringt man 5 bi8 8 Tropfen zu 50 ccm Mich, miſcht 
durch und läßt rut ig ftehen. Nah Euglings Angaben iſt Miich zur Käſerei tauglich, wenn 
fie nad 5 bis 10 Minuten eine ſchwache Rofafärbung angenommen hat. Tritt dagegen eine 
violette oder eine vabmgelbe Färbung auf, jo iſt die Milch im eiſten Sale untauglid, und im 
ämeiten verdächtig. Die gelblich gefärbte Mid ann, wenn fie beim Auitoden nichts Auffälliges 
zeigt, verwenden, muß dagegen, wenn fie bein Kochen loden ausicheidet, beieitigt werden. Nicht 
die Stärte der Färbung, fondern der auftretende Farbenton iſt bei der Prüjung maßgebend. 

7. Die Aligarolprobe, von W. Morres 1909 vorgeihlagen, *) verbindet die Alizarin— 
probe mit der Witohoiprobe. Wan führt fie in der Weile aus, dab man Milk zu gleichen 
Teilen mit „Alizarol“d), einem aus Alkohnl und Alizarin hergeftellten Gemenge, zujanımen- 
bringt, um dann nach beftimmten praltiſch erprobten Regeln, teild nad) dem aufiretenden Farben— 
tone, teil® darnach, ob eine Ausſcheidung von Käſeſtoff erfolgt oder nicht, die Beihaffengeit der 
Milch zu bewerten. Eine von Morres Hergeftelte Farbentafel ſoll die Beurteilung erleihtenn. 

Die Leukozytenprobe nah Trommsdorfi und Rullmann wurde 1906 befannt und 
bezwedt, die in einem Kuhſtapel etwa vorhandenen euterfranten Kühe auf Grund der Prüfung 
ihrer Mid) ausfindig zu maden. Nachdem man den ungeheueren Reidtum der Kuhmilm an 
zelligen Elementen, namentlih an Leufozyten, und defien Zuſammenhang mit der Tätigkeit und 
dem Gefundheitäzuftande der Milhdrüje tennen gelerut hatte, ſchien e8 wünſchenswert, ein 
möglichit einjaches Verfahren zur Verfügung zu haben, nach dem ſich die Menge diefer Elemente 
in den vericiedenen Proben von Einzel- und Miſchmilch vergleihend abſchähen ließ. Es war 
dies um jo wichtiger, als die an Leufozyten beſonders reihe und auch pathogene Streptototten 
in großen Mengen beherbergende Miſch von Kühen, die an bößartigen, chroniſchen Euter— 
entzündungen leiden, in ihren äußeren Cigenihaften von der Milch gefunder $ühe meiſtens 
nicht zu unterideiden ift. Unter den in der Zeit von 1904 bis 1906 hierfür vorgeihlagenen 
Methoden, ) die jäntlih die Zentrifugalttajt zur Abſcheidung der Zellen benügen, hat die 
Trommsdorffſche die weiteite Verbreitung gefunden.) Nach ihr werden 10 com Mil, die 
man, um fie von gröberen jejten Verunreinigungen zu befreien, dur ein Wattefilter laufen ließ, 
in zylindriihen, an der einen Seite offenen, an der anderen geiclofienen und in ein Kapillars 
todr ſich verengenden Glaßröhren in einer Caboratoriumägentrijuge bei 600 und 1200 Imgängen 
in der Minute 5 Minuten lang der Einwirkung der Zentrifugaltraft ausgefept Während dieſer 
Zeit bildet fih in dem fapillaxen, mit Graduierung verjehenen Teile der Glasröhre ein Ubjag, 
defien Volumen man ablieft, um es ald Bruchteil des Volumens der verwendeten Milhmenge 








1) Deutiche Milchw. Big. 1913, S. 673. 

*) Zergl, Berl. Molt:ätg. 1909, ©. 373, 1910, ©. 169 u. 230, 1912, €. 601 u. 613; 
Milch⸗gig, 1910, &. 25 und Milhw. Bentralbl. 1912, ©. 249. 

®) Eugling, Jahresber. üb. d. Tätigkeit d. landiw.chem. Verſ.-Stat. d. Landes Vor— 
ariberg im Jahre 1882, Bregenz 1883, ©. 12. 

+) Hidesh. Molt.-3tg. 1909, ©. 1319, 1910, ©. 1837; Berl. Moll.:Ztg. 1913, S. 290 
u. W. Morres, Prattiſche Milhunterfuhung, Berlin 1913, ©. 25. 

%) Au beziehen von der irma Dr. N. Gerber, Leipzig 

°) Doane u. Budley, Exper. Stat. Record 1904/05, 16, p. 617. 

7) Arch. f. Hug. 1906, 59, ©. 242 u. Mündener Med. fochenſchr. 1906, 58, ©. 541. 
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zu berechnen. Die Teilung iſt derartig, daß der Raum zwiſchen 2 Teilſtrichen 0,001 com be— 
trägt. Der Abſatz, der in guter Milch 0,2 bis höchſtens 1°/, betragen fol, und den man aus 
den Röhrchen ausfpült,*) dient zur Brüfung auf — batteriologifhe und pathologiche 
Beihaffenheit. Da der Abjap aus Verunreinigungen, Kafeingerinnfel, Zettlügelhen, weißen und 
roten Blutkörperchen (Leuto- und Erpthrogyten), Koloftrumtörperhhen, Epithefzellen, Detrituß von 
Been, Bakterien ulm. befteht, und lediglich die Bakterien und von diejen wieder nur die patho= 
genen (Streptotoften, Tuberfelbazilen um.) zu fürdten find, jo kann man, wenn ſchon meiften® 
eine fehr ftarfe Vermehrung der Leufozyien in der Milch Euterentzündungen bei den Kühen 
vermuten läßt, doch nicht ohne weitere® Milch mıt viel Abfa für gefährlich erflären. Da alio 
nicht das von den Leutozyten, fondern das von den gejamten Ablag eigenommene Bolumen, 
das zur Bellenzahl in feineriei feftem Verhältnis fteht, gemefjen wird, fo trägt die Probe ihren 
Namen als „Leutozytenprobe* mit Unrecht. Der Wert der Probe liegt alfo nicht in der 
Bemeffung, jondern in der Gewinnung und näheren Unterfuhung eines Abiag aus der Milch. 
Bei der Unterluhung fam es vr, was wohl zu beachten ift, da man in Abjag aus Rahm 
Streptofoften in Menge fand, während fie fih im Abjag der Milh, aus welcher der Rahm 
ſtammte, der Beobachtung entzogen. Immerhin haben wir in der fogenannten Leutozytenprobe 
— Mittel um eutertranfe Kühe innerhalb größerer Kuhftapel raſch und fiher aus- 
indig zu machen. 

An Bellelementen wurden in 1 com Milch gezählt von gewöhnlicher Marktmilch 1 bis 
200 Millionen, von fauber gemoltener Mitt 0,1 618 0,5 Millionen und von afeptiich gemonnener 
Niüd; mehrere Hunderte. Verhälinismäßig vei daran ift die Milch altmildhender, hochträchtiger 
Kühe, ſowie die Milch von Kühen, die nicht rein ausgemolfen werden. Am wenigiten Leukozyten 
finden fi in der Milch geiunder aur der Höhe der Laktation ftehender Kühe. Koloftrum iſt 
weit reiher daran, ald gewöhnliche Milch. Zahl der Seufozpten und Satalafezahlen gehen häufig 
voljtändig parallel. Während des Meltens nimmt die Zahl der Zeutoppten, wie der Fettgehalt, 
in der Milch beftändig zu. 

In dem durch Zentrifugieren gewonnenen Abſatz Tann die Zählung der Leukozyten?) in 
doppelter Weile erfolgen: entweder man zählt die Zellen, nachdem nıan einen beftimmten Teil 
davon auf ein Dedigla® Über eine genau abgemeffene Fläche außgeftrichen, getrodnet und gefärbt 
bat, unter Verwendung der Ol-Immerfion, oder man beitimmt im aufgeihüttelten Mbfag die 
Menge der Zellen in der Zählfammer eined Thoma-Zeibihen Blurörperzählapparateß durch 
Abzählen bei ſchwächeren Bergrößerungen. 

Ir Amſhluß hieran jei erwähnt, daß fhon 1903 Nipper eine Meihode empfahl, die es 
ermöglichen follte, die Wilch kranker Kühe ſchnell ausfindig zu machen.) Sie jchrieb vor, den 
Brehungsinder des auß der Milch gemonnenen Eifigiäureferumß bei 150 im Zeifjidhen Eintauc= 
Refrattometer zu beftimmen. Der Brehungsinder joll bei normaler Milch zwiihen 1,3430 und 
1,3442 und bei der Milch franfer Kühe zwiihen 1,3410 und 1,3427 liegen. Das Berfahren 
bewährte ſich nicht. 

Die ultramitroftopiihe Vrüfung der Milch, etwa 1911 aufgefomneen. Da, wie oben 
18 8) bereit® geiagt wurde, mehrere Milchbeflandteile zu den Kolloiden gehören, dürfte die noch 
junge „Ultramifroffopie”, die zu den wertvollften oloid-hemiichen Unterfuhungsarten zählt, 
nicht nur für die weitere Erforihung des Weſens, fondern auch für die Prüfung der Milch Bes 
deutung gewinnen. Die Zahl der fragen, über die mir durd fie Auficlüffe erwarten dürfen, 
ift in der Tat nicht gering. So ermöglicht es die Ultramitroſtopie, die Zuftandsänderungen ber 
Kolloide, die dur ganz geringe Änderungen im Eieltrolytgehalt der Dilperfionsmittel hervor- 
gerufen werden (Säuregerinnung), ferner quch bie Vorgänge bei der Enzymgerinnung, die Über- 
führung von Kriftalloiden in Kolloide, und diefer weiter in Gufpenfionen, die Kataphoreien der 
Ultramitronen, den Bufammenhang der Gerinnungderfheinungen mit eleftrijhen Vorgängen, die 
Gejege der Bromnichen Bewegung, die Einflüfje langfamer Bertnnung auf die Zahl der Sub— 
mitronen, dad Weien und Verhalten der fogenannten Schutzkolloide, die Eigenihaiten der Ad— 
forptionverbindungen und noch manches andere näher zu verfolgen. Weiter dürfte fie und auch 
Einblide erihliegen in die befondere Art der Verteilung des Kaſeins und defien Gerinnung in 
der Milch ber verihiedenen Säugetiere und der Frauenmilh. In ihren Bereich fallen endlich 
noch mandherlet praftiich bedeutiame Vorgänge, die bei der Buttergeminnung, bei der Bereitung 
und Reifung ber Xäje und bei der Herftellung anderer Milherzeugnifie in Betradt fommen. 

Das wichtigite Mithtolloid in das Kajein. Daß es in jehr Heine Körperchen zerteilt, in 


>) Brüfungsröhrchen, bie beiderfeit8 offen find, aber Dicht verſchloſſen werben fönnen, liefert 
die Firma Hugerähoff in Ceipzig. 

®) Arc. f. Hug. 1912, Band 75, ©. 383. 

®) Diterr. Molt.-Btg. 1904, ©. 1 und 1905, S. 75. Vergl. auch oben ©. 124, Anm. 2. 
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Form von Ultramitronen, in der Milch vorhanden ift, weiß man fiher!) Ein Zeil davon läßt 
ſich aufs deutlichfte mit dem Ultramitroſtop ſichtbar machen, jo daß ınan ihn ſogar abzähfen kann. 
Hierzu eignet ſich das Spaltultramifroftop von Giedentopf-Zjtgmondy*) deöwegen 
beffer als andere, mit vollfommeneren Beleuchtungslinſen auögeitattete Abänderungen, weil e8 eine 
Euvette mit befonderer Einrichtung befigt, die es geftattet, die Ultramifronen mit ihrer Mole— 
Tularbewegung ungeftört zu beobadhten und ihre Veränderungen bei begiumender Toagulation zu 
verfolgen. Wbgejehen von anderen Umſtänden hängt dad Aufllärungsvermögen ded Ulıras 
mifrojlopes in hohem Maße von ber Stärke der benupten Lichtquelle ab. Im allgemeinen bildet 
das elektriiche Bogenlicht die brauchbarſte Lichtquelle, da Sonnenlicht zwar eine größere Licht: 
ftärte hat, aber nicht immer und überall zu beliebiger Verfügung iteht. Die Ultramifconen, ®) 
die bei der Verdünnung der Milch mit reinitem Waſſer im Verhältniß von 1: 1000 bis 1: 2000 
fihtbar werden, erſcheinen im @efichtäfelde des Ultramifroifopes als ein dichter Schwarm von 
Zichtpumtten, die gleichmäßig wei erfheinen und ſich in tehhafter Bromnider Bemegung ber 
finden. Jeder diejer Lichtpunfte, oder, richtiger gelagt, „Beugungdringe“ verrät die Gegenwart 
eined Submifrons. Läht man eine ganz Meine Menge von Säure zu der Zlüffigfeit in der 
Euvette hinzutreten, jo fieht man, wie fojort die Bromnidhe Bewegung infolge davon, daß ſich 
Submikronen zufammenballen und gröfer werden, an Kebhaitigfeit einbüht. Dutch zuſab von 
Natronlauge dagegen läßt ſich die Zerteilung des Kaſeins derartig verfeinern, daß alle Sub- 
mitronen zu Amıkronen werden, die al® folche im Geſichtsfeld nicht mehr wahrgenommen werden 
Tonnen. Auch durch Zufag jogenannter „phyfiologiiher“ Kochſalzlöſung mit eiwa 0,8%, Chior⸗ 
natrium zur Milch laſſen fih alle Submitronen des Muchtaſeins in Amilronen verwandeln. 
Daß die mahrnegmbaren Submitronen, wie man einwenden fönnte, erjt beim Verdünnen der 
Milch durch Hydrolyſe des Kaſeins entftehen, ift nicht wahrideinlich. 

Die Auszählung der Submifronen, die nicht leicht ıft, fann nad) der von ©. Wiegner 
in meinem Laboratorium zueift geübien Methode erfolgen. Wiegner benupte dazu Ver— 
bünnungen von Milch mit opti leeren, d. h. von Spuren von Staub und Kolloiden völlig 
treiem Waſſer. Solches läßt fi, da mo es nid käuflich fit, durch Deitillation gewöhnlichen 
Waſſers unter Anwendung eines filbernen Kühlrohres gewinnen. Bei einer Verdünnung von 
1: 1000 ift die Menge der Submitronen ſchon Mein genug, um ein Außzählen in einem ab» 
gemefienen Teil der Cuvette zu ermöglichen. Man zählt mit Hilie eines im Ofular bed Mitro- 
ſtopes angebrachten Netzmikroineters, das 5.8.6.3 = 18, je 9a lange und breite Quadrate 
umfaßt. Die Tiefe der beleuchteten Schicht läßt ſich vermittelit eines verjtellbaren, mit dem Be⸗ 
feuchtungsapparat verbundenen Spaltes fo rexeln, daß fie ebenfalls 9 u mit, und dab fomit 
über jedem der im Gefidhisfelde erfennbaren Quadrate eine beleuchtete Flüſſigkeitsſchicht liegt, 
beten Bolumen (9 a)? = 729 „* beträgt. Bezüglich) weiterer Einzelgeiten muß aui_ die ans 
gegebenen Originalabhandlungen von Bjigmondy vermielen werden. Da die Submitronen tm 
lebhajter Bewegung find, ändert fih die Menge, die man über den einzelnen Quadraten des 
Nepmitrometers ſchweben fieht, fortwährend und läßt fi eine Abzählung nur in der Weile mit 
einer einigermaßen beitiedigenden Sicherheit durdführen, daß zwei Perionen zufammen-rbeiten. 
Die eine, der geübte Beobachter, ruft in gleihmäßigem Tafte die Zahl der jeweils über einem 
beliebigen der Quadrate von ihm geiehenen Lichipünttchen aus, umd der andere, der @ehilie, 
notiert die Zahl und bemüht ſich zugleich, das elettriſche Licht in gleicher Stärke zu erhalten Aus 
etwa 10 folder Zählungen an verichiedenen Quadraten wird fodann zunädft ein erfter Mittels 
wert, und aus 6, oder noch beſſer aus 12 im diefer Weile gewonnenen Mittelwerten das 
Hauptmittel abgeleitet. Den Hauptmittel fügt man fchlteßlih mod den mittleren Fehler m 


bei, wie er fih aus der Formel m = + VER beredinet, in der ZH ht? 
Dr 

+ .... fm’, d. 6. die Summe der Quadrate der Abweichungen der eriten Mittelwerte vom 

Hauptmitiel und rs bie Anzahl der erfien Mittelwerte bedeutet. Die Einzelmittel find als fehler- 

frei angenommen. Es läht fi zeigen, dab durch ein ſolches Verfahren die Borausiegungen, 

unter denen die Ummwendung der Baußichen Fehlerberehnung nach der angegebenen Formel zus 





) Bergl. G. Wiegner, Kolloidchem. Zeitſcht. 1911, 8, ©. 227; Milchw. Bentralbl. 
1911, ©. 534; Uttramitroftopiiche qualitative Beobachtungen an Milch murden von Kreidi und 
Neumann (Anzeigen d. Atad. d. Wiffenih. Wien 1908, ©. 37 u. 173), von Much, Römer 
und Siebert (Zeiticr. f. biätet. u. phyfifal. Therapie 1904, 8, S. 19), von Alegander (Journ. 
of chem. Industry 1909, 28, ©. 280 u. Journ, of the Amerio. med, Assoc. 1910, 55, ©. 1196) 
angefielt. Kreidi u. Neumann nannten die Submilronen in der Milch „Laftolonien*. 

NR. Biigmondy, Kolloidhemie. Leipzig 1912, 5. 11. 

®) Über die Einzelheiten bei der Einftellung des Ultramitroffops uſw. vergl. die Angaben 
von Ziigmondy in Drude, Annalen der Phyfil, 1903 [4], 10, ©. 1 bis 39. 
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täffig ift, erfüllt werben. Hat man auf dieſe Weile die Zahl der ın einem beitimmten Volumen, 
3. 8. in dem Volumen 729 . #° befindlichen Teilchen feftgeftellt, jo fann man unter der Vorauss 
jegung, daß dur das Verbünnen der Milh mit Waller der Zuſtand des Kaſeins nicht ver- 
ändert wurde, auf das uriprünglihe Volumen der unverdünnten Mil umrechnen. Unter allen 
Umftänden empfiehlt es fih, die an einer Milhprobe bei der Verdünnung von 1: 1000 vor⸗ 
jenonmene Zählung genau in gleicher Weile und an derſeiden Milhprobe bei der doppelten 
Gerrünnung von 1: 2000 zu wiederholen, da es leicht geſchleht, daß bei höherer Konzentration 
und dichterer Lagerung der Submifronen viele der Lleineren von dem größeren überſtrahlt und 
daher beim Zählen überfehen werden. Erit wenn bei zwei Zählungen in verichiedener Ver— 
dünnung die auf die uriprüngliche Milch umgerechneten Ergebniife jo nahe übereinitimmen, daß 
die Abweichung in die Grenzen des mittleren Feblers fallen, darf man ficher fein, daß vermeid- 
fihe Fehler nicht vorfamen, und darf mit dem Mittel aus den beiden Ergebnifien zufrieden fein. 

Der Endwert und feine Fehler werben beeinflußt vor alem 1. durch die Stärke der Ber 
feuchtung, ferner 2. durch den Grad der Gleichmäßigkeit der Verteilung der Submikronen in der 
zum Abzählen benußten Löſung; 3. durch die unvermeidlichen Zehler, denen man bei der Ver— 
dünnung der Milch ausgeſetzt ilt; 4. durch den Perfonaffehler ded Zählenden; 5. durch die Fehler 
bei der Regelung ber Spaltbreite am Präziſionsſpaltkopf; 6. durch die dem Ofularmifrometer 
anhaftenden unvermeidlihen Fehler und 7. duch den zurzeit erreichbaren Grad der Eraftheit 
der gefamten Einrihtung des Uitramikroſtopes mit feinen Hilfsapparaten. 


Die gewonnenen Endergebniffe find Vergleichswerte, die, wie foehen erwähnt, in 
erfter Linie von der Gtärfe der Beleuchtung abhängen. Bei ſehr ftarfer Beleuchtung werden 
Submitronen fihtbar, die ſich bei jhmächerer Beleuchtung der Beobahtung bereits entziehen. 
Immerhin geftatten es die gefundenen Zahlen unter fonft gleihbleibenden Umftänden, Änderungen, 
welchen der Grad der gerteiung des Kajeind unterliegt, mit verhältnismäßig großer Genauigeit 
feitzufteden. Im den Berbünnungen der Suhmilc mit Wafler zählt man durdichnittlich tm 
Kubitzentimeter, auf da uriprüngliche Volumen der Milch umgerechnet, 3 bis 6 Billionen 
Rajeinjubmitronen. In Frauenmilh lafien fih Submitronen Überhaupt nicht mehr erfennen, 
woraus man jchliegen muß, daß, ſoweit die Unterſuchungen zurzeit reihen, in ihr das Kafein 
nur in Form von Amitronen, mithin in weit feinerer Zerteilung, als in Kuhmilch, enthalten ift. 

Nennt man G das in Gramm ausgedrüdte Gewicht des in 1 com Miich enthaltenen 
KRafein® und a das ‚Rafeinge mit in 100 com Milch, fo daß —4. 1022 mird, ferner ⸗ daß 
ipesifiiche Gewicht de3_Rateins, n die in Billionen angegebene Zahl der in einem Nubilz 
zentimeter ermittelten Submifronen, und endlich ce die Kante eines würfelförmig gedachten Sub- 
mitron mittlerer Größe, fo gilt unter der Annahme, daß die ganze Menge des Kaſeins in Form 
von Submitronen vorhanden und im Ultramitcoffop fihtbar ift, die Gleichung 








und, wenn man a=3, s—1,46 und n— 5,7 fegt: 
43.10 
1,46. .5,7 
Diefer jehr hohe Wert von e dürfte faum mit den vorliegenden Erjahrungen vereinbar 
fein. Man muß daher vermuten, daß die Borausjegungen, unter denen er abgeleitet wurde, 
nicht zutreffen. Wahriheinfih iſt das Kafein nicht feiner ganzen Menge nad) in Form von 
erfennbaren Submitronen, fondern zum größeren oder Meineren Teil in Form von Amikronen, 
die man im Uliramitroſtop nicht mehr wahrnehmen fann, vorhanden. 
Bezeihnet man mit G, das in Gramm ausgedrüdte Gewicht der gezählten rn Billionen 
Submittonen, alſo das Gewicht des im Uitramtkrojfop fihtbaren Teiles des Kajeins, fo iſt 
9, =(e.107"%.8.n.10?—e*.8.n.10°, und man erhält: 


a.10- a.107 
sn. 105 em 





= 0,0000153 cm = 0,000153 mm = 153 ua. 












Setzt man wieder für a, n und ⸗ die angenommenen Werte, und für den mittleren Wert 
der Würfellarte des Submikron c—=33 ap und rechnet aus, fo wird G= G,.100, d. h. es 
wäre unter den gemachten Annahmen in der mit Wafjer verdünnten Milh nur der hundertite 
Zeil des Milchlaſeins in Form von ultramikroſtopiſch ſichtbaren Submiltonen und der ganze 
übrige Teil in Form von nicht mehr fihtbaren Amilconen vorhanden. Die ganze Menge des 
Kajeind wäre in form von Submitronen fihhtbar, wenn, wie wir willen, bei gleihbleibendem 7 
die Kante e=153 uw wäre, oder, wenn bei gleichbleibendem o die Zahl der Submitronen auf 
etwa 285 Billionen ftiege. 
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Es fteht zu erwarten, daß eine meitere Vervollkommnung des Ultramikroſtopes die Hier 
turz geldilderten Anihauungen!) berichtigen, erweitern und feftigen wird 

825. Das Kolofteum (Erſtlingsmilch, Beftmilch, Bieſtmilch, Biefter- 
mild, Kofoftrummild, Koloſtralmilch). Die bei beginnender Tätigkeit der Milch— 
drüfen furz vor und unmittelbar nad) dem Kalben von den Drüfen außgeichiedene 
Zlüffigfeit, das Koloftrum, zeigt ein eigentümliches chemifches und phyſikaliſches 
Verhalten und nimmt erft allmählich, meiftens im Verfaufe von drei Tagen nad 
dem Kalten, die Eigenfchaften gewöhnlicher Milch an. In den erften Stunden 
nad) dem Kalben ift es ſtets reich an Trockenmaſſe, verhältnismäßig ſehr reich 
an Globulin, enthält überhaupt große Mengen an Eiweißkörpern, nur ehr wenig, 
zuweilen auch gar feinen Milchzuder, dafür aber Eleine Mengen anderer Zuder- 
arten, an Fett etiwa ebenfoviel, oder weniger, und an Mineralbeitandteilen etwas 
mehr als gewöhnliche ih Es befigt eine gelbliche bis braungelbe Farbe, 
Bit eigentümlich, ſchmeckt leicht falzig, reagiert gewöhnlich ſchwach fauer, zu⸗ 
weilen aber auch ſchwach alkaliſch oder amphoter, zeigt eine ſchleimige, klebrige 
Beſchaffenheit, ſcheidet beim Aufkochen meiſtens Gerinnſel aus und zeigt gegen 
Lab ein ſehr wechſelndes Verhalten. Ruhig aufgeſtellt, ſcheidet es ſich häufig in 
zwei mehr oder weniger deutlich voneinander abgegrenzte Schichten. Sein ſpezifiſches 
Gewicht ſchwankt bei 150 meiſtens zwiſchen 1,046 und 1,081. Den neugeborenen 
Kälbern darf es unter feiner Bedingung entzogen werben, da es für fie wegen 
feiner Wirkung auf den Darmkanal und feiner hohen Nährkraft die allein natur 
gemäße und befömmlichfte Nahrung bildet. Für die Verwendung in der Milch— 
wirtichaft ift das Kolojtrum dagegen nicht geeignet. Man hält deshalb die Milch 
friſchmilchend gewordener Kühe bis zum 4. Tage, wenn ausſchließlich Butter be- 
reitet wird, und bis zum 10. oder 12. Tage nach dem Kalben, wenn Fettkäſe 
hergeftellt werben, von den Molfereien fern. 

Daß die dem Euter weiblicher Säugetiere in den erften Stunden vor und nad} einer Ge⸗ 
burt entzogene milchartige Flüſſigleit noch nicht die Eigenihaften gewöhnlicher Müch bejigt, ift 
felbftverfländlih eine uralte Erfahrung, jo alt, wie die Bekanntihaft mit der Milch. Wie das 
Kulturvolt der Griechen des Altertumd die Erſtlingsmilch nannte, iſt nicht befannt. Die alten 
Römer nannten fie colostra, ae, oder colostra, orum, oder colostrum. inter diefen Namen wird 
fie von Blautus”), Blinius®, Martial‘), Columella’) und Balladius‘) erwähnt Im 
alter Zeit glaubte man, das Koloftrum fei den neugeborenen Tieren jhädlih, und müffe ihnen 
vorenthalten werben. Diejer Meinung, der man da und dort auj dem Lande Heute noch be 
gegnet, find neben Ariftotele® und Blintus auh Columella, Martial”), Balladius?) 
und nod im 16. Jahrh. Bapt. Blatina’). Krünig!‘) dagegen ſchreibt dem Koloftrum eine 





) Bei diefer meiner Schilderung war Herr Brof. Dr. G. Wiegner in Zürid fo freundlich, 
mir mit feinen Erfahrungen behilflich zu fein, was ich bier dankbar zu erwähnen nicht verläumen 
möchte. Anm. d. Verf. 

) Blautus, von 254 bis 184 v. Chr., in Poenulo, Vers 367. 

») Blinius, von 23 bis 79 n. Chr, Nat. hist. 28, 9, 33. 

*) Martial, von 40 bis 105? n. Chr. XIII, 38. 

%) Golumella, De re rustica VII. 3, 17: exiguum emulgendum est, quod pastores 
eolostram vocant; ea, nisi aliquatenus emittitur, nocet agno. Columella ſchrieb um 50 bi8 
65 n. Chr. unter Nero. 

®) Balladius, lebte im 4. Jahrh. n. Ehr., Bud XII, Tit. 13. 

’) Martial, |. c. Surripuit pastor, quae non astantibus haedis, De primo matrum 
lacte colostra damus: Der Hirte ſchafft das Koloftrum beijeite, das man den dabeiftehenden 
Lammern nicht gibt. 

®) Balladtuß, 1. c.: namque hoc (oolostrum) sgnis, nisi auferatur, nocebit: Kofoftrum 
würde den Yämmern, wenn man es nicht bejeitigte, jchaden. 

®) Bapt. Platinae Cremonensis de honesta voluptate et valetudine libri decem, Colo- 
niae 1537, lib. II, cap. 15, De lacte, p. 38: Colostrum abjieitur quia lactentibus nocet: das 
Koloftrum ſchüttet man fort, weil e8 den Säuglingen ſchadei. 

20) Olonomiſch⸗ technologiſche Encyllopädie, Berlin 1803, Bd. 90, ©. 409. 
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heilfame Wirkung zu, da es dazu diene, den Darmlanal der Neugeborenen von dem Mutter- 
pech (meconium) zu reinigen. 

In manden Gegenden gilt das Kuhtoloſtrum als leere Speile. Es jcheint die® auch 
im alten Rom, wie wir einem Quftpiele des Blautus') entnehmen fönnen, im III. Zahrh. 
v. Chr., der Fall gemeien zu fein. Im Saufafus gewinnt man din Eindiden von Koloftrum 
Erzeugnifie, die unter dem Namen Bulama und Chiſchu befannt und geihägt find. Der 
Umftand, dab die Erfttingserzeugnifie der Natur vieliah für beffer gehalten wurden, als die 
nacoigenben, tönnte auch jür die Erſtlingsmilch den deutihen Namen „Beftmilch“?) recht- 
fertigen. 

Bir beiten im ganzen nur wenige eingehende Unterjubungen über Koloſtrum.e) Es 
läßt ſich daher nicht jagen, Inwieweit etwa Rafie, Konftitution der Tiere, individuelle Beanlagung 
zu großer Milhergtebigfeit und fonftige Umftände die Zufammenfegung des Koloſtrums beein= 
fluſſen. Die Beihafjenbeit de Koloftrums ändert fih vom Geburtsatte an jehr raih, von Stunde 
zu Stunde, bis es die Eigenſchaften und bie Juſammenſetzung der gewöhnlichen Mild) angenommen 
hat. Bon einer „mittleren“ Aujammenfegung läßt fih daher nicht wohl ipreden. Im alls 
gemeinen fann daß eigenartige Weſen des Koloitrums, wie ich es bis jept in Worten beichrieb, 
durch die folgende Überficht in beftimnten Zahlen zum Ausdiude gebracht werden: 


Bafler. 2.0. 78,7% 
Ürgerausaug . - - 40, 
Kaliin. . .. - Bm 
Albumin 


Gtobulin . 21,3%, Trodenmaffe. 


Zuder . 0... 
Mineralbeftandteite . 





Beſonders bezeichnend für daß Koloftrum find die in ihm vorfommenden, von Donnöt) 
1836 entdedten traubenförmigen oder maulbeerartigen corps granuleux, deren Durchmeffer 
zwiſchen 0,005 und 0.025 mm ſchwantt. Henle®) nannte dieſe mikroſtopiſchen Gebilde, die oft 
erft mehrere Wochen nach dem Salben voljtändig aus der Kuhmiſch verihminden, Koloftrums 
törperhen. Der Mehrzahl nach befteben fie aus einer mecjelnden Menge größerer und 
fleinerer Zettfügelhen, welche durch ein hyalines, häutchenartiges, in Eiiigiäure und A italien 
quellende8 Bindemittel zufammengehalten werden. Gie find, entgegen einer weit verbreiteten 
Meinung, für die Morphologie der Milhbildung ganz obne Bedeutung, und e8 ift inrig, in ihnen 
den Zupus der Berjettung der Epithelzellen der Dihdrüyenbläshen zu juhen. Vermutlich 
bilden fie ſich aus Epithelzellen, die einen bejonderen, nur während der erjten Zeit der Drüfen- 
tätigleit zu beobachtenden Entwicklungsgang nehmen, heil, oder nur matt granuliert erſcheinen 
und die Fähigkeit befipen, nachdem fie abgeftoßen wurden, Fett aus ihrer Umgebung in ihr 
Inneres aufzunehmen. Rauber hält die Koloitrumtörperhen für weige Blutkörperchen, die, in 
die Mlveolen eingewandert, gequollen und fettig degeneriert find. Yuher den eigentlichen Kolb⸗ 
ftrumkörperchen kommen im Koloftrum noch verjhiedene andere Gebilde, aber mur im ſehr ge- 
tinger enge, vor, und zwar Zellen von der Größe der Kolofirumtörperhen, weiche entweder 
nur wenige Feitlũgelchen, aber einen deutlihen Kern, oder gar feine Fetikügelchen, dagegen einen 
bis zwei von einer fein granulierten Subſianz umgebene Keine einichließen, ferner yettkügelchen 
mıt einer ſcharf begrenzten, aus fein granulierter Subftanz bejtehenden Stappe, helle Zellen mit 
einzelnen Feittügelhen und einem exzentriſch gelagerten Sern, Heine, jcheinbar freie Zellferne 
darftellende Gebilde, und endlich Leukozyten, Phagozyten und abgeftoßene Epithelzellen der 
Milbgänge des Euterd. Das Koloftrum das gemöhnlid einen Höheren Aziditätsgrad (mandı- 


) Blautus, 1. c. Die Geliebte wird genannt: Mea colostra, meum cor, meus molli- 
eulus caseus: Meine „Beitmild“, mein Herz, mein molligſtes Käschen. Siehe oben ©. 136, Ann. 2. 

”) Mande glauben, dad Wort „Biefimilc“ hänge mit dem griechtihen Worte mon, 
daB Feti, zufammen und bebeute Fetimilch“. Abgefeben davon, dab dieſe Bezeichnung ſalſch 
wäre, weil das Koloftrum im Mittel nicht nur nicht jettreidher, jondern zuweilen Yngar weit ſeti⸗ 
ärmer ift, als gewöhnliche Milch, muß ich auch aus anderen Gründen die Ablcitung aus dem 
Griechiſchen für nicht zutreffend Halten. Nah Mor. Heine (Das Deutihe Nahrungsweien 
ufm. eipzig 1901, €. 302) Hängt daB Wort, defien Eipmologie noch unaufgellärt ift, mtt dem 
angetfähiidien Worte „beöst“* zufammen. Anm. d. Berf. 

») Hildesh. Molt dig. 1909, ©. 1425. 

*) Donne, Du lait, en particulier celui des nourrices, Paris 1837; $. Simon, 
Ach. f. Anat. u. —* 1839, p. 10, 182, 184 u. 187. 

) Frorieps Notizen 1839, 223, 30. 
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mal doppelt jo body) als die Milch befigt, ift oft, aber nicht immer, reicher an Katalafe, Redultaſe 

" und Zellen. Daß es ſtark gervortretende bafterizide Eigenichaften zeige, ift nicht erwiefen, wohl 
aber wurde beobachtet, daß in friicheftem Koloftrum während der erften Stunden das Batterien- 
wachẽtum merklich behindert ericeine. ') 

Eingehendere Unterjuhungen über die Hnderungen, welche das Koloftrum in feiner 
"hemiihen Zuſammenſetzung erleidet, hat wohl Eugliing*) 1876 zuerft in Vorarlberg angeftellt. 
Nach ihm zeigte das zuerit außgemolfene Koloftrum von 22 Montavuner Kühen, die 2 bis 
13 Jahre alt waren und 1 6iß 11 Kälber geboren hatten, ein fpezifiihe® Gericht von 1,058 
618 1,079, im Mittel von 1,068, und die folgende Gemilhe Zufammenfegung 


Grenzen der 
u Sahwantungen 
ne: 

Waſſer ......... 7 76,60 bis 67,43 

Übers > 2 2. 337 188 .„ 4,88 

sälettofl.e © © 2 = 2 nn 483 2,64 „ 7,14 

Eine. 222. 1585 11,18 „ 20,21 

guger nenne DAB 134 . 3,83 

Mdee ©2222. 18 119 „ 231 
100,00 

Trodenmafe - 2.22... 28,31 23,40 „ 32,57 


Die Aiche?) des Koloſtrums beftand einſchließlich ber durch die Verbrennung der Protein 
itoffe gebildeten Phosphor und Schwefeljäure im Mittel aus: 


Saltumoed 2 2 222 723 
Nattumomd . on. 502, 
Kalgiumomd > 222020202 34855 
Magnefiumond . 2 >... - 206, 
Eiteniefqulodd - 2 22.2. 052, 
BHospnorfäurernhndrid. . . . . 4143. 
Ehlor. onen. MS. 
Scweielläure © = 46 

103,22”, 
Für Chlor an Sauerftoff ab. . . 322, 


Nuklein, Lezithin und CHolefterin waren im Koloftrum reichlich vertreten, ber gefundene 
Yuder war nicht Mitchzuder, fondern ein der getftigen Gärung unmittelbar Nabiger Buder, und 
der auß dem Koloftrum rein dargeitellte Ätherauszug hatte einen zwiſchen 40 und 44°, alfo ſehr 
hoch liegenden Schmelzpuntt. 

Die in meinem Laboratorium‘) von Dr. Krueger audgejührten Unterjuhungen von 

ehn Koloftrumproben ergaben In allen Proben größere Mengen von Choleſterin und Lezithin. 

Keiner ließ ſich Leuzin, Tyrofin, Harnftoff, ıteriihe® Gummi, und in einigen Fällen auch Bepton, 

nachmeifen. Im Riheraue zuge fanden ſich neben Fett auch Heine Mengen freier Fethäuren und 

ein gelber Farbitoff. Neben Milhzuder war Traubenzuder und vielleiht noch eine andere 
vorhanden. Die Aſche endlid war reiher an Erdalfalien und Phosphorſäure als bie 
t e. 

Die Flüffigkeit, welche das Euter tragender Kühe längere Beit vor dem Kalben, manch- 
mal 2 bis 3 Monate vorher, abiondert, ift jhon von Lafiaigne?) und neuerdings von 
N. 9. Houbdet®) unterfuht worden. Houdet untericheidet zwei verſchiedene Arten folder Setrete: 
ein braumes zäbflüffige® (Colostrum visqueux) und ein zittonengelbes leichtflüffiges 


1) Berl. Moll.-dtg. 1909, S. 279; Zentralbl. f. Batteriol. uſw. II, 1910, Bd. 27, ©. 321; 
Hildesg. Molt.:Big. 1912, S. 799, 813, 837 u. 851: Milch. Zentralbt. 1912, &. 257 u. 282. 

) Bericht üb. d. Tätigk. d. landw. hem. Verſ.«Stat. d. Landes Vorariberg 
1876 und 1877. Bregenz 1878, &. 33—41. 

) Bergl. auh Schrodt und Hanien, Die landw. Berj.-Stat. 1885, 81, 55. 

4 Hildesheimer Molt.-dtg. 1892, S. 189. 

*) Boudardat u. Duevenne, Du lait, II. fasc., Bari 857, p. 112, vergl. and 
KleinertS Repertorium 1832, XII, 7 und Berzelius, Tierhemie p. 594. 

% N. 9. Houdet, Contribution & l’Etude du Colostrum de la vache; Ann. de 
V’Institut Pasteur 1894, 506. 
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(Colostrum fluide). Sowohl dad braune, ald auch das zitronengelbe Koloftrum gehen etiwa 
vier 618 fünf Tage vor dem Kalben in das gewöhnliche Koloftrum über.) An flüchtigen Fett— 
fäuren fol das Fett des Koloſtiums ärmer jein als das Milchfett. 

Dr. R. Eichloff zu Kleinhof-Tapiau verdünnte 5.5 1 Koloftrum mit 3,64, Fett, dad 
von mehreren Kühen gewonnen worden war, mit ungefähr der dreifachen Waſſermenge, ließ 
12 Stunden lang Stehen, ſchöpfte die entitandene vahmartige Schichte ab, und verbutterte bie ab= 
genommene Ftülfigfeit, nachdenı er foviel Milhfäure zugelegt hatte, dak der Gäuregrad 34 er- 
teiht wurde, bei 4 bis 6° ohne Schwierigkeit. Die butterähnlihe Maſſe wurde ausgetnetet und 

jeformt. Sie hatte eine dunfelgelbe Färbung, ein leicht förniges Gefüge, ſchmedie fäuerlich- 
itterlich und erwies ſich etwas härter, als gemöhnlihe Butter bei dem gleichen Wärmenrade. 
Das audgeihmolzene Koloftrumfett hatte bei 100° ein fpezifiiches Gewicht von 0,8648 bis 
0,8658, einen zwilhen 37 und 38° liegenden Schmelzpunft und eine tieigelbe Forbe 

Der von R. Krueger unterjuchte Ätberauszug aus Koloitrum enthielt 12,9%, Choleſterin 
und 8,1%, Lezithin. Die Reihert-Meißl-Zahı des Aiherauszuges iſt fleiner, und die 
Hubl ſche Jodzahl ſowie auch der Bredhungserponent größer, als im Milcfett. 

Nahdem Eugling*) bereit® 1877 auf das Vorkommen eines globulinartigen Körpers im 
Koloftrum aufmerkiam gemacht hatte, wurde 1886 von Emmerling®) Globulin in reichlicher 
Menge im Koloftrum nachgewieſen. Auch die jpäteren Unterfuhungen von Tiemann beftätigen 
den hohen Globulingehalt der eriten Gemelke vun Kühen nah dem Kalben. Emmerling janb 
im „eriten® Koloftrum einer Kuh 8,32°%,, Globulin, 12 Stunden fpäter nur noch 0,93%, und 
ſechs Tage fpäter nur noch 0,04%. Der Blobulingehalt des Koloitrums geht demnach jehr 
raſch zurüd. 1885 wies Gebelten‘) jehr Heine Mengen von Globulin, einige Miligramm im 
Ziter, auch in der Milch nad und beitätigte zuerit das von Eugling behauptete Vortommen von 
Globulin im Koloitrum. Nach den Unterfuhungen von Eugling und Weiste®) enthalten die 
eriten Portionen des Kuh» und Schaf-Koloſtrums mehr gelöite als kolloide Eiweißlürper. 
Tiemann‘) fand dagegen, dab in den von ibm unterſuchten Koloſtiumproben die ungelöiten 
Eiweißörper die gelöften um das zehn» bis dreibigiadhe ihres Betrages, ja in einem Kalle jogar 
um das hundertfahe übertrafen. Weiter gibt er an, dak im Koloitrum an Nibumin etma 
ebenfoviel, wie in gewöhnlicher Mil enthalten war, daß die Menge des Globulin die des Käler 
ſtoffes um das zwei⸗ bis vierfache überftieg, und daß fi das Globulin, wie der Käfeftoff, im 
toloiden Zuftande vorfand. Die Zufammenjegung des Laktoglobulin und des Gerumglobulin 
gibt er wie folgt an: 

Laktoglobulin Gerumglobulin 


Kohlenftoff . . - . 49,88% 52,71%, 
Bafertoft . . . . 777. 71, 
Stetof . . . . 1528. 15.85 „ 
Saueritoff . . . . 2588. 23,82 , 
Schwefel . . . . 124, Lu, 


700,07 1000 
Nady Emmerling enthält das Zaktoglobulin 15,72%), Stidftoff. Die nicht eimeißartigen 
nefiofföttigen Beftandteile ſcheinen im Kolojtrum in viel gröherer Menge ald in Milch vorzu- 
mmen. ?) 


4) Die erften chemiſchen Unterfuhungen des Koloftrumd wurden von den Holländern 
Abraham von Stiprian und Nikolaus Bondt angeftellt; iiehe die Schriiten der ehemaligen 
Boeiöte de Medicine 1787 und 1788 und vergl. auch v. Crelis em. Ann. 1794, Bd. II, 
©. 138, 181, 252, 285, 347 und 358, fowie Barmentier u. Deyeur, 1. o. (Siehe oben S 33, 
Anm. 1) p. 157, Anmerkung des Berfafierd. Vergl. auch noh Baudin, Milh-Zig. 1894, ©. 749; 
1895, &. 421 und 1898, &. 647; Berl. Molt.-Ztg. 1898, S. 369 u. 573; Hildesh. Molt.- 
ätg. 1398, ©. 3 und Nilfon, Jahreöber. b. Tierhem. 1887, S. 169. 

”) Ber. über d. Tätigtett d. landw. dem. Berj.Stat. b. Landes Borariberg 
1876 u. 1877. Bregenz 1878, &. 36. 

*) Biedermann, Zentralbl. f. Mgrikulturchem. 1888, 17, 861 bis 864. 

+) Beitfchr. f phyiiol. Chem. 1885, 9, 445 bie 464, und 1889, 18, 135 bis 180; 
Biedermann, Bentralbl. j. Wgrikulturhem. 1885, 14, 467, und 1888, 17, 755 bis 757; 
Dverfigt af det Kgl. Danste Videnſtabernes Seiſtabs Forhandlingen 1888, p. 81 bis 126. 

3 HER 2 452. i des goloh a, 9 N 

nterfuhungen über d. Zuiammenjegung des Koloſtrums uſw., Anaugural-Difjert. 
Straßburg 1898. ® 3 u ® 

?) Berl. M. Cohn, Zur Morphologie der Milk) in Virchows Archiv 1900, Bd. 162, 

©. 187 bis und 406 bis 443. 
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Nach den zahlreichen Aufzeichnungen in Meinhof-Tapiau ſchwankte die Menge des erften 
Gemeltes nad} dem Malben zwiihen 0,5 und 10,0 kg. 


8 26. Milch mit ungewöhnlichen Eigenfchaften. In der Zeit vor 
1880 fam es in den fleineren und größeren Gutömolfereien ſehr häufig vor, daß 
der Molfereibetrieb durch ungewöhnliche, an der Milh auftretende Eigenfchaften, 
duch „Milchfegler“, wie man fagte, andauernd und empfindlich geichädigt wurde. 
Man ſuchte damals die Urjachen Hierfür in der Beichaffenheit de3 Futters, in der 
Bodenbeihaffenheit der Weideflächen, in Krankheiten der Kühe und noch in vielen 
anderen Umftänden. Die bafteriologiihen Forſchungen der neueren Zeit haben 
gezeigt, daß die meiften aller der jogenannten Milchfehler durch niedere Pilze ver- 
aniaßt werben, wie fpäter noch näher dargelegt werden wird. Indeſſen gibt es 
doch einige unter den Milchfehlern aufgezählte Vorkommniſſe, die auf andere Ur- 
ſachen zurüdzuführen find und die deshalb an dieſer Stelle erwähnt werben follen. 
Die wichtigften biefer Vorkommniſſe find: unvollfommenes Aufrahmen der Mild, 
Schwierigkeiten, die fi) der Buttergewinnung beim Ausbuttern entgegenfegen, 
Störungen beim Melten durch kriſtalliniſche Ausicheidungen aus der Mil, die im 
Euter vor fich gehen, und das Auftreten von Blut in der Milch. 

Schwer aufragmende oder träge oder tote Milch. Diefer Fehler wurde zuerft in 
Dänemart 1875 zum Gegenftand eingehender Unterjuhung gemacht. Er war zwar ſchon vorher 
allentbalben beobachtet worden, aber man hatte ihm feine Beachtung geſchentt. Dies geſchah erit, 
als die Verarbeitung der Mild) nad dem Eis- und Kaltwafjer-Verfahren, das ben Fehler am 
empfindlichften hervortreten läht, Verbreitung gewann. Er äußert ſich hierbei in einem auffallend 
ftarfen Sınfen der Butterausbeute bei gewöhnlicher, gleihbleibender Behandlungsweiſe und bet 
gleihbleibendem, vieleicht fogar zunehmendem fettgehaite der Milh. Dadurch, daß man träge 
With durch die Zentrifugalfraft entrapmt oder fie im ganzen verbuttert, gelingt e8, die Berlufte 
auf ein geringes Maß herabzudrüden. Die Milh altmlihender Kühe erweiſt fih häufig als träg. 
Der Fehler tritt jedoch nicht mur im Herbfte, wie man behauptete, wenn bie Kühe der Mehrzahl 
na dem Trockenwerden naheitehen, fondern auch im Frübjabre kurz vor den Übergange zur 
Grünfütterung oder zum Weidegange auf.!) Höchſt mubriceinlich entfteht er dadurd, daß der 
Salzgebalt der Milch und dantit der Zuftand der Milhkoloide Veränderungen erleidet, die 
außergewöhnliche, für den Auftrieb eines Teile der Fettkügelchen unüberwindlihe Widerftände 
erzeugen. Wan mil beobachtet haben, dah träge Milch weniger Kalziumphosphat enthält, al& 
gemöhnlihe Milch. 

Schwer zu derbutterude Milch. Die Schwierigkeiten, die beim Ausbuttern von Rahm 
und Milh auftreten, werden ſehr häufig lediglih durch grobe Verſtöße gegen die Regeln des 
milhwirtichaftlihen Betriebes, zuweilen vieleicht auch durch fremdartige niedere Pilze verurjact. 
Rahm oder Milch find dann gewöhnlich entweder übermähig fauer, ober reagieren, weil die 
Milhfäurebakterien dur peptonifierende, fabartige Enzume abiondernde Bafterienarten über» 
wuchert wurden, ſchwach alfaliih und ſchmecken bitter. Übermäßig geläuerter Rabın läßt ſich 
manchmal dadurch butterungsfähig machen, daß man ihn zuerjt mit Natronlauge (150 ccm Lauge 
von 1,1 fpez. Gem. auf 1 I Wailer) ganz ſcwach alfaliih macht und dann ſehr vorfichtig mit 
Sarzläure (12 com fäufliher Salziäure auf I | Waffer) wieder ganz ſchwach aniäuert. Aus 
täfigen, altaltich reagierenden Slüffigfeiten läht fi Butter nicht mehr gewinnen. 

Außerdem fommt e8 aber au vor, da Rahm aus der Mild altmilhender Kühe in ge 
wöhnlicher Weiſe nicht verbuttert werden fann, und nad ftundenlanger Bearbeitung im Butterfah 
nur ſchwach jeifig ichmedenden Schaum anitatt Butter gibt. Wenn dieſe Eriheinung dadurch 
hervorgerufen wird, dab der Schmelzpunkt des Milchfettes ungewöhnlich hoch liegt, läkt ſich in 
der Weije helfen, daß man die Butterungswärme über das gemwöhnlibe Maß erhöht. In einem 
folchen von mir beobachteten Falle gelang da8 Außbuttern, allerbing® immer nod) bei verminderter 
Ausbeute, erit, nahdem man die Butterungsmärme auf 25% gebruct batte. 

Sandige Milch. Wie es ſcheint, wird diefer Fehler lediglich durch eine befondere Be— 
ſchaffenheit des von den Kühen verzehrten Futters oder durch Krantheit der Kühe veranlaft. Er 
beftebt darin, daß ih in den Gängen, Kanälen und Milchbehältern des Euters pho8phorjaurer 
Kalt in feinen Krijtalen aus der Milch ausicheidet, wodurch ſich die Gänge der Zihen veritopjen, 
1) Fleiſchmann, Das Motfereiweien, Braunſchweig 1876, ©. 689-693; Fleiihmann, 
Dus Ewarsihe Aufrapmungafyfterr uf. 1878, 2. Aufl. ©. 138; Milch-Ztg. 1876, ©. 2239, 
251 u. 2263. 
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Euterentzlindungen entftehen und die Bildung von „Milchſteinen“ und „Konfrementen“ im 
Euter veranlagt wird.') 

Blutige Milch. Blutergüfie in die Milch können herbeigeführt werden durch Berlegungen 
des Euters, durch Euterfrantheiten oder durch ſchwere innere Krankheiten der Kühe. 

Weitere Angaben über „Milchfehler“ finden fi) unten in dem Abſchnitte, 
der ſich mit den niederen Pilzen bejchäftigt. 

Am Schluſſe diefes Abfchnittes, der die Milch des Hausrindes behandelt, 
mögen noch furze Angaben über die Eigenfchaften der Milch einiger anderer Haus- 
fäugetiere Plag finden. 


8 27. Ziegenmilch. Die Milch der in Deutihland gehaltenen Ziegen 
wird bis auf eimen fleinen Bruchteil, der zur Käferei dient, unmittelbar verzehrt 
und in Heinen Wirtichaften auf dem Lande als Erſatz für die Kuhmilch verwendet. 
Sie hat eine weiße, manchmal leicht ins Gelbliche ſpielende Farbe, einen ſchwachen, 
reinen Geruch und Gejchmad, eine etwas größere Viskoſität als Kuhmilch, fäuert 
etwas rafcher, ift vielleicht um ein Geringes reicher an Trodenmafje, und rahmt 
weniger leicht auf als diefe. Ihre Fettkügelchen find im Mittel etwas Heiner, als 
die der Kuhmilch, und das Milchfett ift farblos und läßt felbft bei Grünfütterung 
die gelbe Farbe, die hierbei an dem Fette der Kuhmilch wahrzunehmen ift, ver- 
mifjen. Die Eiweißförper der Kuh- und Ziegenmilch haben nicht ganz die gleichen 
Eigenfchaften, jondern zeigen verdünnten Lölungen von Ammoniaf, und, wie ans 
gegeben wird, auch der im Pankreasſafte des Kalbes enthaltenen „Diaftaje“ gegen- 
über ein verjchiedened Verhalten. Man hat e3 verfucht, dieſe Verſchiedenheiten 
zur Unterfcheidung diefer beiden Milcharten zu benugen.?) Gegen Lab ift Biegen 
milch etwas empfindlicher als Kuhmilch.s, Nach einigen wenigen hierüber vor- 
liegenden Beobachtungen) joll mit voranfchreitender Taktation der prozentifche Fett: 
gehalt der Ziegenmilh ab- und der prozentiiche Gehalt an Eiweiß zunehmen. Der 
unangenehme Geruch, den man zuweilen an Ziegenmild bemerft, ift ihr nicht 
eigentümlich, fondern wird von ihr von außen beim Melken aufgejaugt, wenn in 
den Ställen neben den Milchziegen auch Böcke ftehen, deren Hautausdünjtung den 
befannten, wie man glaubt aus dem Urin der Biegenböde ftammenden „Bod- 
geruch“ befißt. Perlſucht ift bei den Ziegen viel weniger verbreitet, als bei den 
Rindern, fommt jedoch auch vor. Zu den Mitteln, die Kinderfterblichteit herab- 
zubrüden, fol auch die Ausdehnung der Ziegenhaltung zu rechnen fein. 

Bei der Viebzänlung am 2. Dezember 1912 wurden in Deutfchland gezählt im ganzen 
3,410 Millionen, auf dem Quadratkilometer landiirtichaftlih genügter Fläche 9,7 und auf je 
100 Einwohner 5,1 Stüd Ziegen. Dre Ziege gibt im Verhältnis zum Lebendgewichte mehr Milch, 
beanfprucht dafür aber auch mehr Nährltoffe im Futter, ais die Kub. Jhre hohe Milchergiebigfeit 
ewinnt deshalb nur da wirtihaftlihen Wert, wo enıpredyend biflige® Futter für fie zur Verfügung 
test. Nimmt man das Lebendgewicht der Ziege im Mittel zu 40 kg und den mittleren Jahred- 
ertrag an Mich mın zu 400 kg an, fo ergibt fi, daß die Biegen jährlich das Fehnſache hies 
Lebendgewichtes an Milchgewicht liefern. Einzelne Rafjen, wie 3. ®. die jhweizerlihen Saanen- 
tegen, zeichnen ſich durch beſonders Hohe Milherträge ans. Co können hervorragend beanlagte 
Aiegen bei träitigem Qutter im Jahre mehr, ald das Dreißigſache ihres Lebendgewichtes, biß 
gen 1300 kg Milch geben. Die Tragzeit der Ziegen währt im Mittel 154 Tage, die Lattation 
4 6i8 5 Dionate, und die Zeit der Milchergiebigteit für das ganze Jahr 7 biß 8, jelten 4 oder 10, 
und einichließiih der Saugezeit, 11 Monate. Bei guter Einftreu und Weidegang im Sommer- 
halbjahr liefert die Ziege etwa 18 Ztr. (zu 50 kg) friichen Mift im Werte von etwa 7 bis 8 4. 


») Hürftenberg, Die Mihdrüfen der Kuh, Leipzig 1868, ©. 181. 
%) Berl. MolkZig. 1903, ©. 398, 410 u. 425. 
®) Die landw. Beri.-Gtat. 1896, 47, 416. 
+) Journ. f. Sandmw. 1868, 16, 135, 307 u. 420 und 1869, 17, 1, 129 und 340, 
Zeitſcht. J. Biologie, 6, 204 und Stogmann, Biolog. Studien, Braunicweig 1873. 
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Die in Deutihland gehaltenen Biegen pflegen der Mehrzahl nad in ben Monaten März und 
April zu lammen, und werden meilten® dreimal täglich gemolfen.?) Weibliche Tiere, die ſchon 
vor dem eriten Gebären Milch geben. und milhgebende männliche Tiere werden bei den Biegen 
weniger felten beobachtet, als bei anderen Arten von Säugetieren. 

Nach den über Jahrederträge und Mitchbeihaffenheit der Biegen vorliegenden, noch recht 
lüdenhaften Angaben ſchwanken Erträge und Zufammenfegung der Milh nicht nur für ver- 
ſchiedene Gegenden, fondern auch innerhalb fleiner Kreiſe von Tier zu Tier zwiſchen weiten 
Grenzen. Es ift daher nicht möglich, über die mittlere Zufammenfegung der in Deutichland ger 
wonnenen Ziegenmilc zuverläffige Angaben zu mahen. Das Ziegentoloftrum zeigt Eigen: 
ichaften, die denen des Kuhtoloftrums entiprechend find, und auch die chemiſche Zufammeniegung 
der Biegenmild ift von derjenigen der Kuhmilch nicht viel verſchieden. Es ſcheint, als wäre die 
Biegenmitch im Mittel an Zeit, Albumin und Aſchenſalzen eimaß reicher, und an Mildzuder 
was ärmer ald Kuhmilh. Nah Siegfeld?) weicht für dad Biegenmilchfett die Reichert- 
Meißl-Jahl faum von der des Huhmilchiettes ab, dagegen liegt jür erftere® die Polen ske— 
Bahl und die Berfeifungszahl höher, und die Jodzahl etwaß tiefer, ais für daß Fett ber 
Kuhmilh. Das Weſen der Tagesmilh von Ziegen dürfte im zweiten Monat der Laktation durch 
die folgende Zufammenftellung gefennzeichnet fen: 


Baer. 2... 875%, 
ee 3,705. 
Käletof . 3,00, 
Eiweiß ven 


° 12,259 . 
Milhzuder 12 50%, Trodenmaffe. 
Ade . - 





100,00 %, 

Das ſpezifiſche Gewicht ſchwankt zwiſchen 1,0267 und 1,0380 und dürfte im Mittel 1,030 
bei 15° betragen. Der Gefrierpunkt der Ziegenmilch ſoll bei — 0,57° liegen. Wie bereit? er= 
wähnt wurde, enthält bie Ziegenmilch, wie die Kuhmild, ftetß Zitronenläure, und find die in 
8 18, ©. 96 aufgeitellten Formein auf Ziegenmilh nicht anmendbar. Über die Enzyme der 
Ziegenmiich liegen Unterfuhungen von W. Webemann vor.?) 

828. Schafmilch. Auf vielen der größeren Güter Norddeutichlands 
werben alljährlich im Juli die Mutterichafe, nachdem die Lämmer abgefegt wurden, 
noch furze Zeit, meiften® nicht 14 Tage lang, gemolfen. Die gewonnene Pitch 
verarbeitet man auf Käfe. Überhaupt dient die Schafmilc da, wo man fie in 
größeren Mengen gerimmt, wie in Holland, Frankreich, Ungam und Italien, fait 
ausſchließlich der Käſerei. Sie befitt eine weiße, ins Gelbe jpielende Farbe, einen 
eigentümlichen, ſchwachen, nicht angenehmen Geruch und Geichmad, ift reicher an 
Trodenmafje,*) fäuert langfamer und erfordert beim Käſen mehr Lab zum Dicklegen. 
als Kuh: und Biegenmilch, rahmt ſchwer auf und liefert eine weiche, fchmierige, 
wenig haltbare und wenig wohlſchmeckende Butter. Die Fettfügelchen find im 
Mittel über noch einmal fo groß, als die der Kuhmilch. 

Im Jahre 1912 wurden in Deutichland 5,803 Millionen Schafe gehalten, und trafen auf 
dem Duabdratlilometer landwirtfchaftlich genügter Fläche 16,6 und auf je 100 Einwohner 8,7 Stüd. 











) Vergl. Milch-gtg. 1882, ©. 785; 1892, ©. 680 u. 729; 1845, ©. 704; 1896 
©. 415 u. 699; 1897, &. 103 u. 795; 1898, ©. 356; Sädi. landw. Beiticr. 1895, ©. 290 
u. 1896, ©. 227 und ®. Wil8dorf, Die Echweizer Saanenziege ulm. Berlin 1896; Deutiche 
Milhw. Ztg. 1908, ©. 861 u. 946; Hilbesh. Molk.-Zig. 1909, ©. 345; Milhw. 
Bentraibl. 1912, ©. 675; Berl. Moll.-Ztg. 1912, ©. 558 u. 1913, ©. 512; vergl. aud) 
Ab. Stetter, Landw. Jahrbücher, Berlin 1913, 45, ©. 161. 

) Milhw. Zentralbl. 1909, ©. 13. 

% ®. Wedemann, Über die Schardingerſche Formaldehyd-Metbylenblau-Reattion und 
einige ‚andere Sermentreaftionen bei Biegenmilh. Biochem. Zeltihr. Bd. 60, 1914, S. 330 
bis 343. 

) 8. Fleiſchmann, Berichte über die Wirkfamfeit der milchw. Verſ.«Stat. u. d. Molterei- 
Inſtituts Raden, Roftod 1880, ©. 33; 1881, ©. 35; 1882, ©. 40; 1884, ©. 23; 1885, ©. 34; 
ferner Mild.:Ztg. 1890, ©. 124; 1891, ©. 336; 1895, ©. 704; 1896, ©. 170; 1897, ©. 588 
u. 727; Hildesh. Moll.-Ztg. 1900, 6.332; Candw. Jahrb. 1895, %, 937; Journ. f. 
Zandw. 1881, 29, 455; Jahresber. d. Tierhem. 1887, ©. 166 u. 1892, ©. 165. 
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Obgleich Milchſchafe, d. h. auf gefteigerte Milchleiſtung gezüchtere Echafe, verhältnismäßig viel 
Mich zu geben vermögen — biß zu 700 kg jährlich, wie behauptet wird — erhält man body 
im großen Durdichnitt faum 100 kg jährlich. Beträgt da® Lebendgewicht von Milchſchafen im 
Mittel 50 kg, und nimmt man den ZJahrederttag an Milch zu 100 kg an, fo gibt da Schaf 
im Jahre an Milhgewicht etwa da® Doppelte feines Lebendgewichtes. Durch hohe Milch- 
ergiebigfeit und große Fruchtbarkeit zeichnen ſich die holländiſchen und oftfrieflihen Milhihafe 
aus. Die Tragzeit der Schafe dauert im Mittel 154 Tage; die Laftationgzeit kann 4, und bie 
Zeit der Milhergiebigkeit im Jahre bie 10 Monate dauern. Während des größten Teils 
der Laktationdzeit werben die in Deutihland gehaltenen Landſchafe dreimal täglich gemolten. 
Bon den oftfriefiihen Milhihafen eıhält man im Jahre etwa 2,0 bis 2,5 kg gewaihene Wolle. 
Die Menge bed von einem Xiere auögeichtedenen Wolliettes fteht in feiner Beziehung zum 
Fettgehalte der Milh. Nach der Schur eriheint die Milchmenge vermindert, der Feugehalt 
und der Gehalt an Trodenmafje der Milch aber erhöht. Das Felt der Schatmild hat etwa 
diefelbe Reihert-Meifl-Zahl, dagegen eine höhere Verſeſſungs- und Jod-Zahl als 
das Fett der Kuhmildh. Je nachdem die Schafe während der ganzen Laltationszeit, oder nur 
während eines Teils dieſer Zeit, oder nur 10 bis 14 Tage lang gemolfen werden, ſchwankt, ab- 
geliehen von anderen Umftänden die Zufammenjegung der Milch zwiihen weiten Grenzen, jo da 
€ ganz ummöglich ift, allgemein gültige Ungaben darüber zu machen. Sndefien fteht feit, daß 
die Schafmilh reicher an —S iſt, als die Knh- und Ziegenmilch. für die Mitte der 
Laltationszeit läßt fi) die Bufammenfegung der Tagesmild gewöhnlicher Landſchafe vieleicht 
wie folgt kennzeichnen: 


Baer 222.202. 847%, 
Feti.... 65860 
Kaſeſtoff . . 3584 
Eiweiß . 12371] 13300 Trodenmaſſe. 
Mildwda. .... 46. 
Ahe. 2.0.0. 10. 

100,0%, 


Das fpezifiiche Gericht liegt zwiſchen 1,031 und 1,042 und beträgt etwa 1,033 bei 15°. 
Die Tafeln, deren man ſich bedient, um das bei beliebiger Wärme beobachtete ſpezifiſche Gewicht 
der Kubmilh auf 15° zurüdzuführen, find für Schafniid nicht verwendbar. Daßjelbe gilt auch 
für die in $ 18, ©. 96 auigeftellten $ormeln.) 

Die von mir in Maden fieben Jahre nacheinander unterfuchte Milch altmilhender Bolde- 
buder Schafe hatte bei einer Wärme zivlichen 12° und 18° ein mittleres fpezifiüches Gewicht von 
1.0369. Die mitılere Zujammenjepung?) war folgende: 








Bafler 75,40%, 

Fett. . 11,77 „ 

Käfeftoft 6,48 „ 

Eimeih . 1,64 . 1 24,609/, Trodenmafie. 
Mithzude 165 

Ude»... 0. .__106 








10,00%, 
Belanntlich werden die berühmteften franzöfiichen Kuüſe, die Roquefortfäje, aus Schaf- 
mild) bereitet. Wenn auch die Schafmilh vorwiegend der Käjerei dient, jo wird fie doch aud, 
namentlich in Oftfriesland, zum unmittelbaren Verzehr verwendet. In Gizilien macht man aus 

ihr Gioddu und in Bulgarien Yoghuri.) 

29. Pferde⸗, Eſels⸗, Maultier-, Büffel-, Nentier- und 
Kamel . Die Stutenmilch ift, weil einige nomabdifierende, Pferde 
gügtende Völferfchaften der Steppen im Süden von Rußland und im Innern von 
fien den Kumys aus ihr bereiten, ein Getränk, dem man als Heilmittel für 
manche Krankheiten eine gute Wirkung zuſchreibt, Gegenftand eingehender Unter 


') Bergl. ©. Zara, Revue generale du lait 1909, 5. Aug. t. VIL, No. 17, p. 396, 
gibt meiner Formel (oben ©. 96) zur Anwendung auf Shalmlich die Geftalt: 
1115.29. e—ıR, 
”) Bergl_ auch Befana, Unterfuhungen über die Schafmilch. Chemiter-Zeitung, 
1892, 16, Nr. 82, ferner Berl, Mott.-Ztg. 1902, ©. 534; 1903, ©. 114 u. 593; 1906, &. 30. 
*) Milh-dtg. 1910, ©. 614. 
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ſuchung geworden. In Deutſchland wird Stutenmilch nirgends geivonnen und ver- 
arbeitet, da man ſich Kumys, wo er verlangt wird, aus entrahmter Kuhmilch dar- 
ftellt. Sie zeichnet fi) durch einen verhältnismäßig fehr geringen Gehalt an 
Trodenmaffe und durch das auffallende Vorwalten des Milchzuders aus, hat ein 
wäſſeriges Ausfehen, eine weiße ins Bläuliche fpielende Farbe und einen füßlichen 
Geſchmack.) Ihr Fettgehalt ift fo gering, daß fie nach längerem Stehen faum 
ein dünnes Häutchen von Nahm erfennen läßt. Dazu kommt noch, daß das 
aus Stutenmilch gewonnene Fett ſchon bei 20° flüffig Eh. Obgleich alſo Stuten- 
milch zur Gewinnung von Butter wirtſchaftlich völlig unbrauchbar iſt, geht man 
doch immer noch nicht davon ab, die dunklen Berichte des Herodot und Hippo— 
krates über die Verarbeitung von Stutenmilch bei den Stythen fo zu deuten, als 
Handle es fi) um Yutterbereitung ftatt um die Bereitung von Kumys. 2) 


Die Stuten tragen im Mittel 340 Tage. Tarlariihe Stuten follen zumeilen bis 2 Jahre 
lung milchend bleiben und jährlih 200 bis 225 kg Mild geben, ohne die von den Fohlen ver- 
—* Milhmenge. Manchmal lafien ſich von einer Stute zeitweilig täglich bei fünmaligem 

elten 4 biß 5 | Mild geminnen. Nach den mir vorliegenden Zahlen fegt fid die Stuten» 
miich wie folgt zufammen: 


Schwantungen Mittel 

J 

Waſſer . . .. 53580... 907 

En On A... 12 

Eiweihtörper . . 133 2 3.00 . . . 20 | 9,3%, Trodenmaſſe im 
Mimguder . 420. 76... 57 Mittel. 





Abe... .. 088. 120. 
100,0 
ut fpesifiche grrich iſt von dem der Kuhmilch nicht weſentlich verſchieden und hat etwa 
den Wert 1,0: 
Der ti ehr ahnlich iſt die Eſels- und Maultiermilch. 
Die Milch der Eſelinnen, welche im Durchſchnitt eine Tragzeit von 
365 Tagen haben, wird in Spanien, im ſüdlichen Frankreich und in Italien viel- 
fach genofjen. 
Nach den Angaben von Bouchardat und Duevenne, Briffon, Böligot, Simon, 
Doyere und von Baumhauer*) hat die Efelömild bei einem fpezifiichen Gewichte von 1,033 
die folgende mittlere Bufammenfegung: 


10,3%/, Trockenmaſſe. 





Der Gefrierpunft der Milch der Ejelinnen fol bei — 0,55° liegen. 

Die Maultiermild, welcher feinerlei praktiihe Bedeutung, zufommt, ift nad den 
wenigen vorliegenden Analyfen*) bei einem jpezifiihen Gewichte von etwa 1,032 bei 15° wie 
folgt zufammengefeßt: 


) Bergl. Fleiſchmann, Das Moltereimeien 1876, ©. 88 u. ©. 1058 und 1059; ferner 
Fe 1883, 21, 329 u. 1897, 41, 647 und Die landmw. Berj.- Stat. 1879, 38, 311 u. 
1885, 

9 Beigl 1l. F. U. Foureroy, Systöme de connaissances chim. ete. Paris 1800, tom. IX, 
p- 436: „Butter aus Stutenmilh ilt fchwierig und nur in Heinen Mengen zu erhalten, 
wird nur feft, wenn man fie in faltem Wafler mäfcht, und wird jehr leicht ranzig.“ <yerner 
Fr 8 rldman, Geſchichtliches über Milh und Milhzuder, Archiv für Geſchichie der 

jin 1910, 

u ”) Martiny, Die wird ulm. Danzig 1871, I, ©. 425, Mild-Btg. 1898, ©. 393, u. 
Berl. Molt.-Btg. 1902, ©. 2. 
%) Mild:ätg. 1893, S. 687 und 1887, ©. 973. 
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Safle .. 
Eon 
Eimeißtörper B 
Milhzuder . 

Ade. . . 





9,0%, Trodenmafle. 





0% 

Die Büffelmilch fommt für die deutfche Milchwirtſchaft nicht in Betracht. 
Die Farbe der Milch und auch die des daraus dargeitellten Mitchfettes ift fat 
rein weiß. In den Gegenden, in denen man Büffel hält, wird fie wegen ihres 
Fettreihtums und ihres Wohlgeihmads hochgeſchätzt. Sie ift noch wenig unterfucht. 

Die Tragzeit der etwa alle zwei Jahre falbenden Büffelkuh, beträgt wahrſcheinlich 10,6 
und die Saftationdzeit 8 bi 18 Monate. Während eines Jahres liefern ofteuropäiihe Büffel- 
tũhe im großen Durchſchnitt etwa 800 kg, iedod bei guter Pflege und fräftiger Fütterung bis 
1500 kg Mildy und mehr. Für dad Jahr 1910 wird die Zahl der Büffel angegeben für Bul⸗ 
garien zu 475000, für Ungarn zu 100000 und für Rumänien zu 43000 Stüd. 

Zwei von mir unterfuchte Broben von Büffelmilch, von denen die eine aus Giebenbilrgen 
und die andere aus Rumänien ftammte, Hatten im Mittel die folgende Zufammenjegung: 


Baflr. 2 2.20.2020. 82,930,, 
Bee 76 
Eiweißlörper . . . ru 17,07), Trodenmafie. 


Mihzuder . . - 
Ade . u 


10,00%, 

Die rumäniihe Büffelmildh hatte ein ſpezifiſches Gewicht von 1,0339 bei 15%. Nach 
Bappel und Rihmond joll die Milch des ägyptifhen Büffels nicht Milhzuder, jondern eine 
andere Buderart enthalten.‘) 

Die Rentierfühe tragen fieben bis acht Monate und werden in Lappland 
etwa vier Monate lang, und zwar täglich dreimal, gemolfen, ohne daß man fi 
dabei an genau einzuhaltende Meltzeiten bindet. Bei einer Melkzeit gibt das 
Stüd im Mittel nur 100 bis 200 g, und im Jahre nur 15 bis 24 J Milch. 
Die Kalbezeit fällt in den Monat Mai, und die Kälber jaugen während der ganzen 
Laftationgzeit, bis zum September, an den Kühen. Nicht alfe jäugenden Kühe 
werden gemolfen, und man rechnet auf etwa 8 Kühe 1 1 Mil. Im Jahre 1910 
ichägte man die Zahl der Rentiere in Schweden auf 237000, in Norwegen auf 
143000 und in Finnland auf 134000 Stüd. Die größeren Herden bejtehen aus 
500 bis 1000 Stüd und mehr. Die Milch wird, ſoweit man fie nicht unmittelbar 
verbraucht, als „Lange Milch“ oder, vermengt mit Kräutern und Beeren im ge 
frorenen Zuftande aufbewahrt. Ein Teil der Milch wird auch verarbeitet, und 
zwar mehr auf Käſe ald auf Butter. 


Die Mith hat nach den wenigen hierüber vorliegenden Angaben”) bei einem ſpezifiſchen 
Gewichte von ungefähr 1,0477 bei 15° die folgende chemiſche Zuiammenfegung: 


Ballet. 222.202. 627 
FE (A 06 
Smeibtörper  . > 1090 39,597, Trodenmafie. 


Miüchzuder 
de . - 





10,0%, 
1) Zahresber. d. Tierhem. 20, 166, vergl. auch noh Milch-Zig. 1895, ©. 421; 
1896, ©. 119 u. 396; 1897, ©. 9 u. 1903, ©. 529. 
) Milch-Ztg. 1896, ©. 52 und 1877, ©. 35, und Jahreßber. d. Tierchen. 1895, S. 200 
u. 214. Bergl. audi BartHel und Bergman, Milhiv. Zentralbi. 1914, ©. 122. 
Fleifgmann, debrbuq der Milroietibaft. 5. Mufl. 10 
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Barthel und Bergman ſchätzen die mittlere Größe der Fettlügelhen der Rentiermilch 
auf etwa 5 #. Das von ihnen unterjuhte Milchfert ergab die Berjeifungszahl 226,1, die 
Reihert-Meißl-Bahl 34,8, die Bolensfe- Zahl 1,1, die Jodzahl 23,3 und bie Refrat- 
tionszahl 41,4. In der Wiche der Rentiermilh wurden gerunden 14,64%, Kali; 16,20%), 
Natron; 35,28%, Kalt; 2,72%, Magnejia; 30,44%, Bhosphoriäureangydrid; 1,68, 
Schwefelfäureangydrid und 4,17%, Chlor. 

Die Milch des Kamels findet in Afien, wo man bie meiften Kamele Hält, 
wie e3 fcheint, nur in beſchränktem Mae zur menichlichen Ernährung Verwendung. 
Die ruffiichen, Tartaren bereiten aus ihr ſchon ſeit alter Zeit eine Art von 
Granntmein. Über die Dauer der Tragzeit der Kamelftuten fehlt es an zuverläffigen 

ngaben. 

Die Bufammenjegung der Milch von fieben Kameljtuten gibt 2. Barthe‘) im Mittel 
wie folgt an: 












Bafler © 2.20... 8769 
gar 4 
et 12,4%, Trodenmaffe. 
Ade. . . 02. 
100,09, 


Die Beichaffenheit des Fettes der Kamelmilch ſoll fi von der der Kuhmilch weſentlich 
unterſcheiden. 


) Berl. Moll.-ig. 1906, ©. 126. 


Mary Anne of St. Lambert: gezüchtet in den Ber. St. v. Nordamerika von R. H.Stephens; 
geb. am 26. März 1879; gab vom 28. bis 30. Sept. 1884 aus 111,13 kg Mil 
16,12 kg ungefalgener Butter; zu 1 kg Butter 6,9 kg Mild;; täglid 2,80 kg 
Butter. — Gab in 30 Tagen, vom 29. Mai bis 27. Juni 1888, aus 516,20 kg 
Mird) 44,24 kg Butter; zu 1 kg Butter 11,67 kg Mild; täglid) 1,47 kg Butter. 
Gab in 248 Tagen, bom 29. Mai 1883 bis 31. Januar 1884 im ganzen 
826,59 kg Butter; täglid 1,32 kg Butter. — Einfarbig hellbraun; 476,3 kg 2.-©.; 
nad) Photographie. 


The breeds of live stock and the prineiples of heredity by J.H. Banders, Chicago 1887, p. 394 und 390. 





Oxfords Kate: gezüditet auf Jerſey; geb. am 20. Febr. 1879; nad den Ber. St. v, Nord- 
amerifa ausgeführt; gab vom 1. bi 8. pl 1885 aus 112,72 kg Mil) 17,29 kg 
ungefalzener Butter; zu 1 kg Butter 6,5 kg Milch; täglich 2,47 kg Butter. 

ellbraun mit meißen en nad) Photographie. 
iere mit weißen Abzeichen jind gegenwärtig nicht mehr beliebt. 
The breeds of I: tock and the prinelples of heredity by J.H. Sanders, Chicago 1887, p. 392 und 393. 





Fleischmann, Müchwirtschaft, 5. Aufl. 





IV. 


Die Lehre von der Gewinnung der Milch 
und von der Wirkung der niederen Pilze 
auf die Milch. 


8 30. Die Laktationsdaner. Die Zeit, während der eine Kuh regel- 
mäßig gemolfen wird und fortdauernd Milch gibt, alſo die Zeit vom Kalben bis 
zum Verfiegen der Milch, nenne ich die Laftationsdauer (Laftationzzeit, Laf- 
tation), und die Zeit, die von einem Salben bis zum nächjten verftreicht, aljo die 
Laftationedauer und die nachfolgende Trodenzeit zufammen, heißt die Zwiſchen— 
falbezeit. Man fann annehmen, daß die Laktationsdauer unter den gemöhnlichen 
Verhälmiffen im Mittel etwa 300 Tage umfaßt, und daß die Kühe bis zum Be— 
ginne der folgenden 5 bis 9 Wochen troden ftehen. In den meiften Fällen erreicht 
die Milchergiebigfeit der Kühe im Laufe der eriten beiden Monate nad) dem Kalben 
ihren Höhepunkt und erleidet von da ab bis zum Verfiegen der Milch entweder 
abfagweile, und dann häufig in drei ungleich langen, bald deutlicher, bald weniger 
deutlich hervortretenden Zeitabichnitten,!) oder auch ziemlich allmählich eine fort 
fchreitende durch fein Mittel auf lange Dauer zu verzögernde Minderung. Diejer 
natürliche Vorgang läßt fich durch zwedmäßige Haltung und Fütterung, nament- 
lich durch eine den örtlichen Verhaͤltniſſen der Zuttergewinnung verjtändnigvoll 
angepaßte Regelung der Kaldezeit, wejentlich zugunften der Erträge beeinfluffen.2) 

Das weibliche Rind heift bis zum Ende des erften Lebensjahres Kalb; trähtig geworden 
nennt man es Kaibel, Kalbin, Rind, Kerie, Starke, und vom erften Üblalben an Kuh. 
Zunge geichlechtöreife, aber noch nicht zur Zucht gebrauchte, oder ältere nicht träctig gewordene 
weibliche Tiere nennt man gelte, galte oder güfte Tiere. Die Tragzeit der Kuh mährt im 
Mittel 285 Tage, und da8 Lebendgewicht bed neugeborenen Kalbeö beträgt etwa den 12. bis 
14. Zeil des Lebendgewichtes ber Mutter, die man in der Megel 2 bis 3 Monate nad dem 
Kalben wieder belegen läßt. 

Die Laktation®) einer Kuh beginmt mit dem Tage, an dem fie kalbt. Daß zuweilen bei 
weiblihen Säugetieren, die nicht gefalbt haben, ja noch nicht einmal tragend find, infolge an— 
baltender Reizung bes Euters Witäibionderung eintritt und anhält, ift befannt. Bei Kubfälbern 
wird vorzeitige Milhabjonderung mandmal dadurch veranlaft, daß an ihrem Euter andere 


Fleiſchmann, Das Moltereimeien, ©. 62. 
2) Ebenda ©. 63 u. 64. 
®) €8 gelang mir nicht, ein einfahes deutiches Wort für „Zaktation“ zu finden, das 
den Begriff, um ben es fi) handelt, volftändig und beftummt wiebergähe, und das auch zugleich 
von allen Lefern richtig verftanden werden mühte. Anm. d. Berf. 
10* 
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Kälber gewohnheitsmäßig faugen,') und bei gelten Biegen fol es in manden Gegenden mit 
Erfolg verjucht werden, durch Einteiben des Euters mit Brennefieln, ober durch andere Reiz 
mittel Milchabſonderung Hervorzurufen. Es empfiehlt ſich nicht, das Euter der Mutter bald nad) 
der Geburt des Kalbes leer zu nielfen. Muß gemolfen werden, 3. ®. wenn das Kalb tot zur 
Belt fam, fo melft man nicht gleich, fondern erjt einige Stunden nad) der Geburt und entleert 
auch da Euter nicht auf einmal, jondern durch mehrmal — Melken mit zwiſchenliegenden Pauſen. 

Die Fürſorge für Geſundheit und Leiſtungsfähigleit der Kühe verlangt eine verftändnid- 
volle Demeffung ber Dauer des Trodenftegens, der „Trodenzeit“. Die Annabme, ınan habe 
nad} längerem Trodenftehen in der folgenden Laftation gefteigerte Erträge zu erwarten, erweiſt 
ſich wohl manchmal, aber durhaus nicht immer als richtig. Auf den mittleren prozentiſchen 
Feitgehalt der Milch während einer Laktation jcheint die Dauer der vorangegangenen Trodenzeit 
teinerlei Einfluß zu üben. Kühen, die im Laufe der Laltation abmagerten und ſchonungs- 
bedürftig find, muß eine längere Trodenzeit gegönnt werden. infolge zu ftarter Verkürzung 
der Trodenzeit leiden Gelundbeitäzuftand und Widerftandöfraft der Stühe. 

Bei gut gehaltenen Kühen des Holländer Schlaged dauert die Laktation etwa 320, und 
des Algäuer Schlages etwa 335 Tage. Guſt gebliebene Kühe können bis 3 Jahre und noch 
länger ununterbroden Milch geben. So wird 1902 berictet,”) dab eine Niederungstuh nach 
dem fünften Kalbe über 3,75 Jahre milhend blieb und in 1372 Tagen im ganzen 19534, alfo im 
Mittel jährlich rund 5200 und täglich rund 14 | Mil gab. Das Güjtbleiben der Kühe ift 
überhaupt meiften® nicht jo nachteilig, al man glaubt. Auf der anderen Geite trifft aber auch 
die Meinung, daß Nühe, die in einem Jahre fein Kalb bradten, in der nächſten Xaltation er 
höhte Erträge lieferten, nicht immer zu. Bei wohlbeanlagten, kräſtig gefütterten und in mittlerem 
Alter ftehenden Milhtügen wächſt Ya immer mit dem Voranſchreiten der Lattation der pro= 
zentifhe Gehalt an Trodenmafje und dad ſpezifiſche Gewicht der Milh. Dabei erhöht ſich auch 
der Fettgehalt der Milch in dem Maße, daß die Milch ſowohl abjolut, ald relativ feıtreimer 
wird. Der miederfte (yettgehalt der Mil während der Laftatton wurde in Kleinhof-Tapiau 
im zweiten und dritten Monat nad) dem Kalben beobachtet. Über das Verhalten der übrigen 
Beitandteile der Milch während der Laktation liegen nur wenige Beobachtungen vor. &. Kühn 
fand für die Küge, mit denen er feine Verſuche anjtellte, daß mit dem Roranicreiten 
der Laftation meiſtens der Gehalt an Eimeißförpern, namentlich der Säfeitofigehalt, zunahm, 
mäbrend der Gehalt an Eiweiß und Michzuder zurüdging.*) Nad) neueren Unterfuhungen 
wächft der Gehalt ber Mil an Fett und Eimeißlörpern, langjamer der an Aſche und bleibt der 
Mitchzudergehalt ſaſt unverändert. Gegen Ende der Laktation gehen iür das Milchfett die Ver— 
jelfungszagl und die Reihert-Meihl-Yapl zuld, und fteigen dagegen Jodzahl, Re- 
fraftometerzahl und Schmelzpunkt. In den Zeiten, in denen bie Milch noch nicht, oder 
nicht mehr ihre gewöhnlichen Eigenjchaften zeigt, aljo in der erften Woche nach dem Kalben und 
beim Xerfiegen der Milch, zeigt die Milh einen erhöhten Gehalt an Katalaje, Reduktaſe 
und Leukozyten. Wenn während der Laltation die Tätigkeit der Milchdrüſe einen Aufſchwung 
erfährt, was oft bei Beginn des Weidegangs ftattfindet, fo nimmt bei gut beanlagten Kühen 
mit der Milchmenge auch der prozentifche Fettgehalt der Trodenmafie zu. Bei minder gut be 
anfagıen Kühen nimmt dagegen der prozentiihe Gehalt der Trodenmafje der Milh ab, wenn 
die Milhmenge vorübergehend mächt. In den Iepten Gemelien vor dem Eintritt des Troden- 
ftehens, die meiften® weniger als 4 kg wiegen ımd ſchlecht jhmeden, ſchwankie zu Kleinhofr 
Zaptau daB fpezifiihe Gewicht zwiihen 1,0217 und 1,0520 und der Zettgehalt zwiſchen 0,90 
und 10,21%/,. Sehr feitreiche Gemeile ſchmeckten gewöhnlich bitter. Dadurd, daß man den 
Küben am Ende ber Zattation, um das Trodenwerden zu beichleunigen, Futter entzieht, wird 
da8 um biefe Zeit gewöhnlich ftattfindende Wachſen des prozentiichen Zettgehalte® der Milch 
nicht aufgeSatten. 

Die Yahrederträge der Kühe an Milk hängen bei gegebener Beanlagung ab von ber 
Jahreszeit, in der die Kälber fallen und die Laktation beginnt. Nach den an verjdiedenen Orten 
gemachten Erfahrungen‘) erſcheint es für die mildern ebigfeit am vorteilhafteften, die Kühe 
im Winter, in den Monaten November bis Februar, falben zu lafien. Es trifft die nament- 
lich dort zu, wo Weldegang, oder wenigftend Grünfütterung im Stall, üblich ift. Es geftalten 
ſich auch Kälber, die in dieſen Monaten geboren werden, die Bedingungen füc die Aufzucht 


*) Bericht über die Wirkfamfeit der milhm. Beri.-Stat. ujm. zu Raden im 
Jahre 1880, Roftod bei 3. &. Tiedemann Nachf. 1881, ©. 31. 

) Mild-Ztg. 1902, ©. 553. 

»j Die landw. Beri.:Stat. 1869, 12, 114 und 197 und Journ. f. Landw. 1874, 
2, 168. 

+ Baul Shuppli, Einfluß der Kalbezeit der Kühe auj die Milcherzeugung und die Aufs 
sucht, Berlin 1894; vergl. auh Mitt. d. Milhw. Vereins im Algäu 1899, 13, 244. 
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am günftigften. Selbftverftändfic fann aus wirtfhaftlihen Gründen da und dort eine andere 
Regelung der Nalbezeit geboten fein. 


31.. Das Eintreten der Brunft und das Abſetzen der Kälber. 
Der Einfluß, den die Brunſt oder das Rindern während der Laftation auf bie 
Milhabfonderung äußert, ift je nach der Eigenart und dem augenblidlichen All- 
jemeinbefinden der Kühe ſehr verſchieden. An manchen Kühen geht das Rindern 
jaft fpurlos vorüber, und am anderen beobadjtet man, daß die Milchmenge auf- 
fallend abnimmt, das ſpezifiſche Gewicht der Milch finkt, der Zettgehalt ftark, manch- 
mal bis unter 1%, herabgedrüdt wird, und die Milch beim Kochen gerinnt oder 
gegen Labwirkung unempfindlich geworben ift. Derartige Erfcheinungen verlieren 
ſich jedoch, felbft wenn fie in ftarf ausgeſprochenem Grade auftreten, immer tajch, 
gewöhnlich ſchon nach zwei Tagen, völlig wieder. 

Die große Beimruhigung, welche fäugende Kühe zeigen, wenn ihnen ihr 
Junges fortgenommen wird, heint die Milhdrüfentätigfeit ebenfalls nachteilig zu 
beeinfluflen, was daraus hervorgeht, daß die Kühe unmittelbar nach dem Abjegen 
der Kälber häufig Milch mit ungewöhnlich niederem Fettgehalte fiefern. Die Be- 
hauptung, daß die Milch rindernder Kühe eine hohe Katalajezahl aufweiſe, hat fich 
vielfach nicht beitätigt. 

Die auögebehnten Milhunterfuhungen zu Kleinhof⸗ Tapiau ermöglichten e8, im Jahre 
1889/90 den Einfluß der Brunft auf die Mildabfonderung in fiebzehn Fällen genau zu 
verfolgen. Bei drei Kühen wurden weder Menge noch Fettgehalt der Milch durch das Rindern 
beeinflußt. Bei einer vierten und fünften Kub fant zwar der Fettgehalt aui 1,83 und 1,91%, 
berab, aber die Milchmenge verminderte fich nicht, bei einer ſechſten Kuh blieb umgefehrt der 
Fettgehalt unverändert, während die Milhmenge jank, und bei einer fiebenten endlih wuchs 
fogor der Fettgehalt bedeutend und nahm die Milchmenge dagegen ab. Behnmal, aljo in der 

ehrzabl der Fälle, ging ſowohl der Fettgehalt, als aud die Milhmenge beträchtlich zurüd. 
In dieſen zehn Fällen ergab fich der Fettgehalt einmal zu 2,67°,, fünfmal betrug er zwiſchen 
1 und 2%, und viermal wurde er zwilhen 1,00 und 0,60%, liegend gefunden. Die Mid- 
menge ging bis auf die Hälfte, ja in einzelnen Fällen jogar biß auf den vierten Teil ihres 
gemwdhnlihen Maßes zurüd. Die fertärmeren Gemelfe wiejen cin erhöhtes, und bie fettreichen 
ein vermindertes ſpezifiſches Gewicht auf. 

An den Gemelfen der Kuh Nr. 11 wurden, um nur einen Fall al Beiſpiel heranzuziehen, 
mäbrend fie rinderte, die folgenden Beobachtungen gemacht: Die Kuh Nr. 11 gab Anfang Juni 
1889 morgens 7 biß 8 kg Milh mit etwa 4°), fett und einem Ipezifiihen Gewichte von 
1,030 biß 1,031, und abends 9 bis 1Okg Milch mit 3 bis 4°, fett und einem ſpezifiſchen 
Gewichte von 1,031 bis 1,032. Am Abend des 4. Juni, als fid eben der Beginn der Biunſt 
bemertlich machte, lieferte fie 8,5 kg Milh mit 1,795%, Fett und einem fpezifiichen Gewichte 
von 1,0327. Dagegen wog am Morgen ded 5 Yumt ihr Gemelke bei einem jpezifiihen Gewichte 
von 1,0336 und einem frettgehalte von 0,98%, nur 3,0 kg. Die Mellungen am Abend des 
5. und am Morgen de3 6. Juni ergaben beziefungsmeile 12,0 kg Milch mit 4,680, Fett und 
einem fpezifiichen Gewichte von 1,0298 nd 6,0 kg mit 5.40%, Fett und einem fpezifiihen Ge— 
wichte von 1,0264. Im Laufe der 6. Juni geftaltete fi) die Milabionderung wieder fo, wie 
fie fiüber gemeien war. Bel dieſet Muh betrug alfo der Unterihied tm Settgehalte ber Milch 
am Morgen des 5. und ded 6 Juni 5,40 — 0,98—4,42%,. Die in biefem Beiipiele zutage 
tretende Eriheinung, daß nad einem bis zwei fleineren und fettarmen Gemelken mährend bes 
Rinderns ebenfo viele entiprehend vergrößerte und fettreihe Gemelle folgen, und daß hlerdurch 
der während der Brunft erfolgte Ausfall an Fett ſogleich annähernd wieder ausgeglichen wird, 
kehrt in allen ähnlıhen Fällen wieder. 

Die früher weit verbreitete Meinung, daß das Verſchneiden oder Kafirieren!) der Kühe 
immer einen gänftigen Einfluß auf Milhabionderung ſowohl, wie auf Maftfähigteit ausfibe, hat 
fih dindaus nicht alß ftihhaltig eriwtefen. Die hierüber angeftelten genauen Erhebungen haben 
gezeigt, daß fih das Kajtrieren felbft bei auszumerzenden Kühen nicht empfiehlt, folange nur 
einige Ausfiht vorhanden fit, fie bei gutem Futter ohne Operation nußbringend verwerten zu 
Binnen. Man follte das Kajtrieren nur bei den an Nymphomanie leidenden Kühen anwenden, 


2) Bergl. W. Fleifhmann, Dad Molfereimeien. Brauuſchweig 1876, ©. 67. 
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und ſich von diefer Regel nicht abbringen laffen, auch wenn fid) von Zeit zu Zeit immer wieder 
Stimmen zugunten des Kaftrieren® erheben.) 

Ein Beiſpiel für den Einfluß, den da8 Ablegen der Kälber auf die Milhabionderung 
außüben fann, liefert der folgende in einhof-Tapiau beobachtete Fall: Die Kuh Nr. 7 gab, 
nachdem am 14. März 1890 vormittags 11 Ubr ihr Kalb abgeiet worden mar, bed Abends 
nur 1,7 kg Mild mit einem Fettgehalte von 0,45%, und einem fpezifiihen Gewichte von 1,0381. 
Auch das 5,9 kg wiegende Morgengemelte des folgenden Tages mit dem fpezifichen Gewichte 
von 1,0381 war noch fer feıtarm und enthielt nur 0,72%, Sett. Vierundzwanzig Stunden 
fpäter fchten die Störung überwunden zu fein und trat iniofern eine Rüdwirfung ein, als die 
Kub nunmehr 7,5 kg Mil gab, die 5,60%, Fett enthielt und ein ſpezifiſches Gewicht von 
1,0331 zeigte. 

8 32. Das Alter der Kühe. Die Milchergiebigfeit guter Kühe fteigert 
fich gewöhnlich von der erften Laftation an von Jahr zu Jahr bis zu einer ge 
wiffen Grenze, um von da ab mit zunehmendem Alter aurhgngehen Man nimmt 
an, daß meiſtens die Milchergiebigteit bis zum fechiten Abfalben oder achten 
Lebensjahre der Kuh wachſe. Das Alter, bis zu dem es fich verlohnt, eine Kuh 
zu halten, ift jedoch bei den einzelnen Tieren und verfchiedenen Raſſen fehr vers 
ſchieden und hängt auch von der Haltung und Fütterung ab. Im großen Durch— 
ſchnitt dürfte man die Milchkühe etwa fiebenmal kalben laſſen. 

Die Verjuche in Kleinhoi-Tapiau zeigten, dab fi die Milch einer und derfeiben Kuh in 
mehreren auieinanderjolgenden regelmäßig verlaufenen Laktationen in ihren verjhiedenen Eigen» 
Ihaften annähernd gleihblieb. Nur die Milhmenge ihwankte in den einzelnen Jahren je nad 
ber Beichafienheit der Futterernte zwilchen meiteren Grenzen. Der Einfluß des Alters ſcheint 
gegenüber der beionderen Beanlagung der Kühe, menigiten® biß zum Alter von 8 Jahren, nur 
wenig zur eltung zu fommen. In höherem Alter gehen die Milherträge zurüd und verlängert 
fid) die Trodenzeit, duch fheint der mittlere prozentiihe Gehalt der Milh an Trodenmafje und 
an zeit mehr und mehr abzunehmen. Milhmenge und abjolut ausgeſchiedene Fettmenge pflegt 
bis zum_fünjten oder feciten, und der mittlere prozentiſche Fettgehalt bis zum dritten oder 
vierten Kalben zu fteigen. " 


8 33. Wrbeitsleiftung der Milchtühe. In ſehr vielen, und zwar vor- 
wiegend in Heinen Wirtſchaften, werden die Mitchfühe zur Arbeitleiftung heran- 
gezogen, womit natürlich ſtets eine entiprechende Minderung der Miilchergiebigkeit 
verbunden ilt. Der Ausfall an Milch wird aber, wie ausgedehnte Erfahrungen 
dargetan haben, durch den Wert ber geleifteten Arbeit fat immer reichlich auf- 
gervogen, und man hat aud), wenn man die arbeitenden Kühe mit Vorficht und 
Verftändnis behandelt, nicht zu fürchten, daß die Milch ihre gewöhnlichen Eigen- 
ſchaften einbüßt. Bei Überanftrengung der Kühe dagegen bleibt es nicht bei 
einer Minderung der Milcherträge, jondern es erleidet auch die Zufammenjegung 
der Milch Veränderungen. 

Bon den älteren Arbeiten, *) melde ſich mit den Einjlüfjen der Körperbemegung auf die 
Mithabfonderung beihäftigen, begnügen ſich faft alle damit, zu ermittefn, wieviel Mich etwa 
täglich duch) die Heranziehung der Kühe zur Mrbelt verloren geht. Nur der Berfud von 
M. Boinfor?) mır Ejelinnen zielt darauj ab, die Veränderungen zu erforfchen, melde durch 
Überanftrengung milchender Tiere in der Zufammeniegung der von ihnen gewonnenen Mil 
hervorgerufen werden. Aus dem neueren Interiuhungen von Th. Henkel‘) mit Kühen und 
einer Ziege ergibt fih, daß nach anftrengender Verwegung die Milhabjonderung, nicht nur mas 
Menge, fondern aud was Beihaffenheit der Milch anbelangt, vorübergehend beeinflußt wird. 
&8 vermindert ſich ſowohl die Mildmenge, ald auch die abfolute Menge der auögeihiedenen 
Trodenmafie fowie aler einzelnen in ihr enthaltenen Mithbeftandteile. Vei einem näheren 
Vergleiche des legten Gemelles vor der anftrengenden Bewegung mit dem eriten und zweiten 





1) Fühlings landw. Ztg. 189 837 u. Milh-Ztg. 1904, ©. 455. 

?) Vergl. Martiny, Die Milch uim., 1871, 1, S 433 

®) Chevallier u. ©. Henry, Memoire sur le lait, 18: 
chim. et de phys. t. 62. p 432 und &yon Blayiair, Philosophical Magaz. t. 843. 

9 . Henfet, Über den Einjl..B anftrengender Bewegung auf die Milchproduttion. 
Die landw. Berj.Stationen, 46, 1895, 5. 329. 
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Gemelle nad) der Bewegung zeige ſich im erften Gemelte nachher der progentiihe Gehalt 
an Fett, Eiweißtörpern, Mineralbeitandteilen, Trodenmafje und fettfreier Trodenmafje erhöht, 
und nur der prozentiihe Gehalt an Milhzuder und das fpezifiihe Gewicht herabgedrüdt. Im 
‚zweiten Gemelle nachher erichien der progentiiche Gehalt an Fett und Trodenmafje ebenfalls noch 
erhöht, wogegen alle übrigen Beitandteile und auch da& Ipezıfiche Gewicht ſchon wieder ihre ges 
wöhnlichen Werte vollitändig. oder faft volftändig, angenommen hatten. Der Aztditätsgrad der 
fragliben Mil lag meiſtens etwas unter dem gewöhnlichen Maß. Die alte Angabe von Poinſot, 
daß die von überanftrengten Tieren gewonnene Milch beim Kochen zum Gerinnen fomme, fand 
Hentel bei feinen Beriuhen in feinem alle ald qutrefiend. Bemertendwert iſt, daB auch von 
ber durch Überanftrengung veunfadten Störung der Milhabfonderung das Fett in höherem 
Maße, ald die Übrigen feiten Mildhbeftandteile betroffen wird!) und daß der Gehalt an Katalaje 
und an Leukozyten wächſt 

Nach ſiatiſtiſchen Ergebungen wurden 1912 von allen in Deutichland gehaltenen Fügen 
etwa 20%, zu Arbeitsleiſtungen herangezogen. Am ausgedehnteiten geicieht die® im Groß- 
Herzogtum Baden, wo man faft die Hälfte der dort gehaltenen Kühe (46 °/,) auch als Bugtiere 
verwendet. 

Mäßige Arbeit ift vorteilhaft. Kühe, die arbeiten, werden leichter trächtig, leiden weniger 
an Fußkranfheiten und kalben leichter, als Kühe, die das ganze Jahr über ruhig im Stalle 
ftehen. Der Verluft an Milch wird durch den Wert der. geleiiteten Arbeit reichlich aufgemogen. 
Bei mäßiger Arbeit fteigt der progentiihe Gehalt der Milh an Zeit und Trodenmajje, während 
die Milchmenge finkt. 

8 34. Die Fütterung. Daß Menge und Beſchaffenheit der von ben 
Kühen gelieferten Milch von der Menge und Beichaffenheit des gereichten Futters 
abhängt, und daß fich von den verwendeten Juttermitteln einzelne durch leichte 
Berdaulichkeit, gute Befömmlichfeit oder eigenartige Wirkung andrer Art auszeichnen, 
ift wohl fchon eine ſehr alte Erfahrung.?) Ein Elarerer Einblid in die Beziehungen 
zwiſchen Futter und den Vorgängen der Ernährung und Produftion im Tierkörder 
wurde indefjen erft um 1840 durch Juſtus von Liebig erichloffen.. Auf der von 
ihm geihaffenen Grundlage ruht die ganze Tierernährungslehre der Gegenwart. 
Dur ihn erfuhren wir zunächit, dab die Wirkung des Futters vor allem von 
deſſen Gehalte an verdaulichen Nährftoffen und dem im Futter liegenden 
Produftionswerte abhängt. Später wurde feitgeftelft, daß bei lohnender Milchvich- 
haltung den Kühen eine phyfiologijh und wirtſchaftlich richtig bemefiene 
Menge an verdaulichen Nähritoffen in den täglichen Zutterrationen gereicht werben 
muß, und daß es nicht zwei Kühe gibt, die bei gleichem Lebendgewichte und 
gleiher Nation die gleichen Erträge aufweiſen, ſondern daß Futterverwertungs⸗ 
vermögen und Veranlagung zur Milchergicbigfeit bei verjchiedenen Tieren ifehen 
weiten Grenzen ſchwanken fann. Unter den Futtermitteln, bei denen die Wirkung 
der Nährſtoffe noch durch andere Stoffe, jogenannte „Reizitoffe” in beftimmter 
Weife gefördert wird, fanden ſtets diejenigen, welche Menge und Fettgehalt der 
Milch günftig beeinflußten, ein hervorragendes praftiiches Intereffe Man hoffte 
durch fie auf leichte und einfache Weife zu einer Steigerung der Erträge aus der 
Milhviehhaltung zu fommen. Die für die Milchabſonderung bedeutfamen „Reiz- 
stoffe“ find in den betreffenden Zuttermitteln nur in fleinen Mengen vorhanden, 
fo daß fie ala nährende Stoffe oder Energiequellen gar nicht in Betracht fommen 
— 2) Berg. auch die in Hohenheim ausgeführten Verſuche: Die landw. Berj.-Stat. 
1899, 51, ©. 117 bi8 151. 

*) In einem Wbjchnitt über Schafzucht jagt Bergif, Georgica II, 349 ff: 

At cui lactis amor, cytisum lotosque frequentis 

ipse manu salsasque ferat praesepibus herbas. 

hine et amant fluvios magis, et magis ubera tendunt 

et salis occultum referunt in lacte saporem. 
Unter „sal* ift Hier ein wohlſchmedender, in den Pflanzen verbornener Reizſtoff zu verftehen, 
der den Durft mehrt, daß Euter ftropend madıt und der Milch Wohlgeihmad verleiht. „Lotus“ 
{ft wohl Lotus corniculatus; cytisus ift eine nicht näher bejtimmbare Kleeart. Anm. d. Verf. 
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können. Sie üben vielmehr entweder allein für ſich oder im Vereine mit den 
neben ihnen vorhandenen Nährftoffen einen durch das Nervenſyſtem vermittelten 
Anreiz auf beftimmte Richtungen der Milchdrüfentätigfeit aus. Schon bei den 
erften ausgebehnteren in der Zeit von 1840 biß 1850 angeftellten Fütterungss 
verfuchen zeigte fich jedoch aufs deutlichſte, daß der Einfluß der Fütterung auf 
Menge und Beſchaffenheit der Milch nicht entfernt foweit geht, wie man es er 
wartet hatte, und wie es ber Fall fein müßte, wenn bie Milch eine Art von Filtrat 
aus dem Blute wäre. Es kennzeichnete fich aljo die Milch bei diefen Verſuchen 
ala ein Sekret des weiblichen Tiertörpers, das nad) Menge und Weſen in erfter 
Linie von den angeborenen Eigenſchaften der Milchbrüfen abhängt: von deren 
anatomiſchem und hiſtologiſchem Baue, ſowie von der individuellen phyfiologifchen 
Energie der Milhdrüfenarbeit. Durch die Art der Fütterung der Milchtiere lafien 
ſich alfo Menge und Weſen der gewonnenen Mil nur innerhalb der durch die 
ererbte Eigenart der Milchdrüfen gegebenen, ziemlich eng gezogenen Grenzen be- 
einfluffen. Nachdem fpäter auch noch durch ausgedehnte, bis in die neuefte Zeit 
reichende Verſuche bewieſen wurbe, daß bie einzelnen Tiere den mit Reizftoffen 
ausgeftatteten Zuttermitteln gegenüber nicht gleich empfindlich, und daß auch bei 
den empfindfihen die Wirkung keineswegs weitgehend ift, durfte man auf feinen 
Tall hoffen, durch; Reizftoffe eine mweentliche Steigerung ber Leiltungen des Milch 
viehes im großen zu erzielen. ine folche läßt ſich nur Durch zielbemußte 
Züchtung allmählich herbeiführen, alſo dadurch, daß man bie Leiftungsfähigfeit der 
Einzeltiere in bezug auf Autterverwertungsvermögen, Milchergiebigkeit und Fett⸗ 
reichtum der Mitch feftitellt, und diejenigen, deren Leiftung nicht befriedigt, ausmerzt, 
um fie durch beſſer beanlagte aus erprobten Zuchten ftammende Kühe zu erjegen. 

Je mehr an verdaulichen Nährjtoffen reiches Futter man bei reichlicher Zu— 
fuhr von Waffer den Kühen bietet, um fo mehr Stoffe für die Milhbildung er: 
halten die Milchdrüſen, und um fo mehr und um fo fettreichere Milch können 
gut veranlagte Milchtiere abfondern. Wenn folche Tiere fich mit Zutterrationen 
egnügen müſſen, bie für ihre Leiftungsfähigfeit unzureichend find, fo tritt bei 
gleichmäßiger ftetiger Steigerung der Sufuhr von Nährftoffen eine anfangs größere 
und allmählich immer fleiner werdende Vermehrung der Milchmenge ein, die früher 
ober |päter, und zwar faft immer ehe die phyſiſch gegebene Grenze erreicht ift, 
ihre wirtjchaftlich _gebotene Grenze findet. Mit der Zunahme der Milchmenge ift 
fast immer eine Änderung des Verhältniffes zwiſchen Waſſer und Trodenmafle 
der Milch verbunden, und, wenn es der Fall iſt, jo bemerkt man ftels, daß nicht 
alle Beftandteile der Trodenmafje in gleichem, ſondern vielmehr in umgefehrtem 
Verhältmmiffe zum Feinheitsgrade ihrer Zerteilung an Menge zunehmen. Das in 
Sufpenjion befindliche, aljo am wenigften fein zerteilte Fett erfährt die ftärffte 
Zunahme, oder, was dasjelbe fagt, die Trodenmafte der Milch wird, während ſich 
ihre Menge vergrößert, ſelbſt prozentiich immer fettreicher. Als Beleg für diefe 
Tatſache, auf die ich bereits 1893 hinwies, gebe ich einige wenige Bahlen aus 
dem mir zu Gebote jtehenden Material. 


Fett Todenmafie An 

% % % 
143 ©t. Holländer Kühe (Meinhof-Tapiau) . 3,26 11,913 2708 
100 „ Medlenburger Kühe (Raden) . . . 3,242 11,953 27,13 
24 „ Shorthorn-Sühe (nah Vieth). . . 4,518 13,948 32,39 
24 „Jerſey-Kühe (nah Vieth) . . . . 4,908 14,596 33,62 


Dan fieht Hieraus, daß die Milch mit zunehmendem Gehalte an Fett und 
Trockenmaſſe aud relativ immer fettreicher wird. 
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Es liegt fomit die Möglichkeit vor, durch Beichaffung gut beanlagter Kühe 
und durch entiprechend fräftige Fütterung nicht nur die Milchmenge einer Kuh— 
herde, fondern auch den mittleren Gehalt der Milch an Trodenmaffe und in 
diefer dem Fettgehalt abjolut und relativ zu fteigern. Dieſe Möglichkeit ift es, 
die für die Praxis große Bedeutung hat. 

Früher galt es als feftftehend, daß ſehr milchreiche Kühe ftet3 Milch mit 
wenig XTrodenmafje geben. Es kommt dies vor, und unter der Vorausſetzung, 
daß den betreffenden Kühen ein “Futter gereicht wird, bei dem ihre Leiftungs- 
fähigfeit nicht zur vollen Entfaltung fommen fann, trifft es fogar für alfe milch 
reichen Kühe zu. Es gibt jedoch auch Kühe, die bei reichlicher und Fräftiger 
Fütterung nicht nur hohe Milcherträge, fondern auch Mild mit viel und fettreicher 
Trodenmafje liefern. 

Die befte Beanlagung der Milchkühe befteht in dem Vermögen, das Futter 
hoch auszunügen und große Mengen von Mild mit hohem Gehalte an Troden- 
mafje und Fett zu liefern. Dieſe Beanlagung auf immer weitere Kreiſe von 
Milhfühen zu übertragen und an fich, ſoweit es unbeſchadet der guten Gefundheit 
angeht, immer mehr zu entwideln, bildet das Biel, das die Milhviehzüchtung 
anzuftreben hat. 

Durch eine Zulage von Fett zu einer Ration wird manchmal eine Steigerung 
des progentiichen Fettgehaltes der Milch erzielt; indeffen im allgemeinen ohne 
wirtihaftlichen Erfolg, und nur innerhalb gewiſſer durch Individualität und 
Art des Tieres bedingter Grenzen: Bei Überjchreitung dieler Grenzen, die etwa 
bei 1 Teil Felt auf 1000 Teile Lebendgewicht und Tag liegen, hört die nünftige 
Wirkung auf, ober jchlägt fogar ins Gegenteil um. 

Re die Menge, jo wird auch die Beichaffenheit des Milchfettes durch die 
Art der Fütterung beeinflußt, und zwar nicht nur in bezug auf Geihmad, Konſiſtenz 
und BZufammenfegung, fondern aud) auf andere Eigenichaften wie z. B. die kenn— 
giönenden Werte des Brechungsinder, der Reichert-Meißl-Rahl. der Jodzahl uſw. 

ei Sehr fettarmen Kationen verliert das Milchfett manche feiner beliebten Eigen- 
ſchaften, und bei Zugaben fettreicher Olkuchen nimmt e8 zum Teil die bejonderen 
Eigenfchaften des Nahrungsfettes an. 

Bis gegen Ende des 19. Jahrhunderts hatte man bei der Zufammenftellung 
der Zutterrationen für die landwirtſchaftlichen Nugtiere nur den Gehalt der Futter- 
mittel an verdaulichen Nährftoffen, und zwar unter der ftillichweigenden Vor— 
ausfegung berüdfichtigt, daß die Form der Varreichung gleihgältig wäre Etwa 
feit 1900 verfolgt man aud) die Energieverwertung im tierischen Organismus, 
und es fteht zu erwarten, daß dadurch die Grundlagen der Tierernährungslehre 
eine weitere Klärung und Feftigung erfahren werden. Bei folchen Berechnungen 
ſetzt man den Wärmewert (Kalorien, Energie-Wert) für 1 g Protein zu 4,834, 
für 1.g Fett zu 9,3 und für 1 g Kohlehydrate zu 4,0 große Kalorien an. 

D. Kellner bewies durch feine um 1893 in Angriff genommenen aus— 
jedchnten Verfuche, daß die Vorausfegung, eine befiimmte Menge von verdaufichen 
Sährftoffen, 3. 2. von Protein, übe in beliebigen Juttermitteln, auf ein be- 
ftimmte3 Lebendgewicht verfüttert, ſtets dieſelbe Wirkung aus, nicht zutreffe, viel- 
mehr zu wirtfchaftlichen Fehlern führe Er fonnte zeigen, daß es Futtermittel 
gibt, in denen die verbaulichen Nährftoffe genau ebenfo twirfen, wie wenn man fie 
in gleicher Menge rein und für fich gereicht hätte. Solche Futtermittel, die man 
vollwertige nennt, find z. B, wenigitens jehr annähernd, die aus ganzen Körnern 
der mehlHaltigen Körnerfrüchte bereiteten Schrotarten, die Kartoffeln und faft alle 
Dlfuchen und Olfruchtmehle. Im Gegenfage zu den Kartoffeln find nad) Kellner 
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bereits die Rüben wegen des in ihnen vorhandenen Zuders nicht mehr vollmertig. 
Minderwertig werden die Futtermittel hauptjächlich durch iyren Gehalt an Roh— 
fajer. So zählen in abiteigender Reihenfolge zu den minderwertigen Zuttermitteln: 
die Kleien, getrocknete Biertreber und Schlempe, Grünfutter, Kleeheu, Wiejenheu, 
Sommerhalmſtroh und Winterhalmftrog. Nachdem feitgeitellt war, daß die ver- 
daulichen Nährſtoffe eine ſehr verjchiedene Wirkung ausüben, je nachdem fie den 
Kühen in der einen oder anderen Gruppe von Futtermittel dargeboten werden, 
fam es darauf an, die „Wertigkeit“ der einzelnen Futtermittel, nach einem 
pafjenden gemeinfamen Maßſtab gemefjen, durch eine Zahl auszudrüden, und dieſe 
Zahl als Wertigfeitszahl in die Tabellen über Zufammeniegung und Nähritoff- 
gehalt der Futtermittel einzuführen. Nach Kellner geichieht dies am beiten in 
der Weife, daß man die Wirkung aller Futtermittel mit der des reinen 
Stärkemehls vergleicht, angibt, wie viele Gewichtsteile Stärke diefelbe Wirkung 
äußern, wie 100 Gemwichtöteile des Futtermittels, und diefe Maßzahl den „Stärke: 
wert“ des Futtermittels nennt. eben z. B. die Tabellen den Stärfewert der 
Haferförner zu 60 an, jo heißt dies, —9 "100 Gewichtsteile Haferfömer in einer 
Butterration biejelbe Wirkung äußern wie 60 Gewichtsteile Stärke. Zwecks Prüfung 
einer Futterration hätte man aljo vor allem deren Stärfewert!) und Gchalt 
an verdaulichem Eiweiß zu berechnen, und nebenbei noch zuzufehen, ob die Menge 
der Trodenmafje ausreichend bemefjen it. Für gewöhnlich werden bieje Er- 
mittelungen ausreichen. Hält man es für nötig weiter zu gehen, fo wird man 
fi) auch noch in der früher üblichen Weiſe den Gehalt der Ration an den übrigen 
verdaulichen Nährftoffen, das „Nährjtoffverhältnis“ und die Summe der im 
Futter zugeführten Wärmceinheiten berechnen. 

Gegen diefe von Kellner angegebene Art der Zufammenfegung und Be: 
urteilung von Futterrationen wurde eingewendet, dab der Stärfewert nur als Wert 
maß, gelte, wenn es ſich um etterzeugung bei ber Mäftung ausgewachiener 
Wiederfäuer handle, und daß es falſch fei, ihn auch bei der Erzeugung von Fleiich, 
Wilh und Wolle zu benügen. So ſchlug N. Hanſſon?) 1913 vor, bei ber 
Zütterung von Milchvieh ftatt des Stärkewertes eine andere daraus abzuleitende 
Mafzahl, die er „Milchwert“ nennt, in Anwendung zu bringen. Sind auch ſolche 
Einwendungen vom theoretiichen Standpunkte aus als wohl berechtigt anzuerkennen, 
fo ift es doch höchſt fraglich, ob man durch die Umrechnung der Stärfewerte in 
Milchwerte einen praktiſch greifbaren Vorteil erzielt. Es ift dies ſchon deswegen 
zweifelhaft, weil befanntlich bei allen Futtermitteln der weitaus größere Teil der 
Nährftoffe der Gewinnung von Wärme und Arbeit und nur ein Eleiner Reit der 
Bildung ſtickſtoffhaltiger Erzeugnifie dient. Es läßt ſich alio erwarten, daß der 
Stärfewert auch) für die Erzeugung von Fleiſch, Milch und Wolle einen ſehr an- 
nähernd richtigen Maßſtab fiefern wird. Für die Milcherzeugung wenigftens ift 
dies durch zahlreiche praftiiche Verfuche, bei denen man die Futterrationen nach 
Stärkewerten bemaß, bewieſen. 

Man hat fi dahin geeinigt, den Bedarf der Nugtiere an Futter und Nähte 


) Zn Dänemark und Schweden rechnet man nah „isuttereinheiten‘, von denen eine 
obngefähr dem Stärlewert 0,605 gleich kommt. Unter einer Zuttereinheit veriteht man ein Kilos 
ga eines Gemenges aus gleichen Gewichtstetlen Getreideichrot, Weizentleie, Rapskuchen und 

ummollfaattuhen. — Als tägliches Erhaltungsjutter jür ein 500 kg ſchweres erwachſenes Rind 
rechnet man eine Ration, die 3 kg Stärfewert mit 0,25 kg verdaulihem Eiweiß enthält. Auf 
die Produktion eines Kilogramm Milch rechnet man 0,20 bis 0,27 kg Stärtewert mit 0,055 
bis 0,065 kg verdaulihem Cimeiß. 

NN. Hanifon in Meddelande Nr. 85 fran Gentralanftalten för jörſötsväaſendet pa nord⸗ 
brulßomradet, Husdiursafdelningen Nr. 12, Stodholm 1913. 
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ftoffen ftet8 auf 1000 Pfund (500 kg) Lebendgewicht!) anzugeben. Die Kuhmilch, 
welche während ver eriten Lebenswochen die ausſchließliche Nahrung der neu— 
geborenen Kälber bildet, ferner Gras und Heu, die naturgemäße Nahrung der 
älteren und ausgewachſenen Rinder, enthalten an Nährftoffen und Nähritoffgruppen 
neben Waffer: Rohprotein (Eiweiß und Amide), Rohfeit, ftidftofffreie Extrakt 
ftoffe (Kohlehydrate), Rohfaſer und beftimmte Mineralftoffe in gewiſſem gegen- 
feitigen Mengenwerhältnis. Dieſe Nährftoffgruppen find es auch, auf welche die 
Kühe für ihr ganzes Leben angemiejen jind, und die ihnen in pajjend abgemeſſener 
Menge täglich gereicht werden müſſen. Seiner diefer Gruppen fommt eine beitimmte 
phyſiologiſche Wirkung ausſchließlich zu, aber doch unterhält die eine vorwiegend 
dieje und die andere hauptjächlich andere Lebensvorgänge. Die eiweißartigen Nähr- 
stoffe nehmen infofern eine Ausnahmsitellung ein, als fie zum Aufbau und der 
Erneuerung der geformten Beitandteile des Tierkörpers unentbehrlich und dafür 
unerjeglich find. Der Erzeugung der zur Unterhaltung der Lebensvorgänge nötigen 
Wärme und Arbeit können alle Nähritoffgruppen dienen. 

Bemeſſung und Beurteilung der Yutterrationen. In größeren zwedmäßig geleiteten 
Wirtjchaf ten wird man niemal® alle vorgandenen Mithtühe in der gleichen Wehe veriorgen, 
fondern wird zunächft die übe, die bei annähernd gleihem Lebendgewichte zeitweilig annägernd 
gleichviel Mitch geben, gruppenweiſe zulammenitelen, und jede Gruppe den Leiſtungen gemäß 
füttern - Weiter wird man auch den einzelnen Gruppen nicht während der ganzen Laktation der 
Kühe dasjelbe Futter reichen, ſondern e8 der jeweiligen Milhergiebigleit der Kühe anpafien. 

Kellner verlangt für Mitchfühe auf 500 kg oder 1000 Biund Lebendgemicht im täglichen 
Futter an Trodenmafie, Stärtewert und verdaulichen Nährftoffen: 


bei einem Stieitoffireie 
Milchertrag Trodenmafle Eiweiß Stärfewert Rohprotein Fett Eptrattitoffe u. 
von Robfafer 
kg kg kg . 


kg kg, kg 
5 11,06i813,5 0,506i80,65 3,90b184,15 0,60b180,80 0,15 4,00085,10 
10 125.145 080,09 490 „5.60 „115 085 5,75, 
15 135. 165 1,10, 1,25 5,90 „ 6,95 150 030 6,45, 
20 135 „170 1,40 „160 6,95 „8,30 „190 040 6,95 „ 7,65 
Außerdem hätten die Kühe täglich 20 bis 60 g Kochſalz zu erhalten, und wäre darauf 
zu fehen, dah 6 biß 10 kg der Trodenmafie in Form von Paubfutter gereicht werden. An 
Waſſer Hat die Kuh täglih im Mittel etwa viermal mehr nötig als an Trodennajje, und 
bezüglich der Mineralſtoffe, Kochſalz außgeichloffen, fann man annehmen, daß die Kühe die täglich 
nötigen Mengen im Futter vorfinden, fufern es reichlich bemefjen und von guter Beihaffenheit iſt. 
Ein Beiſpiel jol das Geſagte noch weiter verdeutlichen: Eine Nation für Kühe zu 500 kg 
Xebendgemicht, die augenblidlich in Mittel täglich 10 kg Mild geben, befteht auß 4,0 kg mittels 
gutem Sleeheu, 5 kg Haferftrob, 17,5 kg Runteln, 2 kg grober Weizentieie, 1 kg Rapstuchen 
und 0,5 kg Erdnußfucen; es ſoll unterjucht werden, ob fie ausreichend bemeſſen iſt. Die Ration 
enthält an Trodenmafje, Stärkewert und verdaulihen Nägrftoffen®): 








Stidftofifreie 
ZTrodenmaffe Eiwelß Stärlewert Nohprotein Fett Ertraftitoffe u. 
Rohſaſer 

kg kg kg kg 
4,0 kg Klecheu . 1,275 0,34 007 149 
5,0 Haierſtroh 0,850 0,06 0,02 1,87 
175 „ unten . 1,105 0,14 — 151 
20 Beizenlleie 0,850 0,23 0,06 0,80 
10 „ Rapötuhen.. . 0,610 0,27 0,08 0,23 
0,5 „ Erdnußfucen 0.20 0,04 0,10 
Ration | 1,24 0,27 6,00 








Man fieht, die Ration, die wir „l“ bezeichnen wollen, ift vollfommen ausreichend. 
Geſetzt, es ftände im Stall aud eine Gruppe von Kühen, die bei demfelben mittleren Lebend- 


!) Neuerdings bezieyt man die Angaben, lediglich um dem metriihen Syitem zu genügen 
auf 1000 kg Lebendgewicht, mas ich jchlich für unzwedmähig halte. Anm. d. Berf. 

”) Siehe die erforderlihen Tafeln z. B. in dem landw. Kalender von O. Menpel und 
A. v. Lengerke, I. Zeil. 
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gewicht augenblidlih täglih im Durchſchnitt 20 kg Milch geben. Dieie Stühe follten diefelbe 
Nation, jedoch mit einer Bulage von 1,5 kg Maisichrot und 1,5 kg Sefamkuchen, erhalten, und e# 
fragte fidh, ob diefe Fütterung den theoretiihen Anforderungen entipriht. Es find enthalten in: 


Etiditofffreie 
Irodenmafje Eiweiß Stärkewert Robprotein Fett Ertrakiftoffe u. 
Robjajer 
kg kg kg kg kg 
der Nation I. . . . 12,83 0,91 5,07 1,24 0,27 
15 kg Maisihrot . . 1,30 0,10 1.22 011 0,06 
‚5. Selamfuhen . . 1,42 0,51 1,07 0,53 0,17 





Nation II. . 15,55 1,52 7,36 1,88 0,50 7 
Auch die Ration II erweiſt ſich als volllommen genügend. 


Vrattiſche Binke. Am ſicherſten erzielt man gedeihliche und auch für die Verarbeitung 
auf Butter und Käje gut geeignete Milh, wenn man fid bei der (Fütterung der Kühe auf 
frifches, fühes Grad, gutes Heu, geſundes Hafer- und Geritenftroh, Runkeln oder mäßige Mengen 
von Zrodenihnigeln, Kleien. Schrot von Halmgetreide, namentlich Haferjchrot, und reine, uns 
verborbene Öltuchen beichräntt. Runfeln machen die Rationen, in denen fie Plah finden, Ichmads 
haft, was im Winter jehr vorteilhaft jein kann. Zu den Futtermitteln, die Meizitoffe enthalten, 
zählen 5. B. gutes Grünfutter, mande Hülfenfrüchte, Malzleime, Melafje, Balmterntuhen, Kotos- 
fuchen, würzige Gräjer, Fenchel, andere Gewürzpflanzen, vieleicht auch Amide. Friſche Träber, 
Maizena, Mais, Hafer wirken günftig auf die Milhergiebigfeit, drüden aber den prozentiſchen 
Bettgehalt der Mil um ein geringed berab, jo daß die abfolut außgeichiedene Feitmenge die- 
jelbe bleibt. Balmfern-, Kolos-, Rapdtuhen, auch Malzfeime wirken fürdernd auf die Ab- 
fheldung von Milchiett bei gleichbleibender oder nur wenig geiteigerter Milhmenge. Unerwünfchte 
Einwirkungen auf die Withbeifenängtet will man zumeilen beobachtet haben beim Verfüttern 
von Mon, Lein-, Sejamtuchen, Reidjuttermehl und Gerſtenſtroh. Wenn es bie wirtihaftlihen 
Berhältnifie mit fi bringen, daß jehr wafjerreiche Futtermittel, wie Rübenfchnigel und Schlempe 
an Mithvieh verfüttert werden müffen, fo forge man wenigſtens dafür, daß die Kühe auf 500 kg 
Lebendgewicht täglich mindeitens 5 kg Rauhſutter zu fih nehmen, und ausreichende Mengen 
von verdaulihem Protein erhalten. Bei der Verabreihung von Wrufen hat man die täglichen 
Gaben mit befonderer Vorſicht bemeffen. Richtet man fi fo ein, daß gutes Wieſenheu 
mindeften® ein ‚Drittel des Gewichtes des täglıhen Futters ausmacht und der Neit aus dem 
Brufen mit außgiebigen Mengen proteimeihen Beifutter8 und Strohes befteht, wird man kaum 
Nachteile zu befürchten haben. Beim Berfüttern von Schlempe und Rübenfchnigein müſſen die 
Krippen, da fi in ihnen leicht Säurefermente und Sproßpilze aus dieſen Zuttermitteln feitfegen, 
forgfältig rein gehalten und wöchentlich mindeſtens einmal mit friſch bereiteter Kalkmiich entkeimt 
werden. Gorgiam zu vermeiden fit die Darreihung von gefrorenen oder verdorbenen und vers 
ſchimmelten Suttermitteln und von fehr altem Träntwafjer. An Hadfrüchten können auf 500 kg 
Lebendgewicht unbebentlic; gereicht werden: Kartoffeln 16, und Möhren, Runteln, Stoppelrüben 
und Wruten je 30 kg von der einen oder anderen Rübenari. 


Bei Trodenfütterung pflegt dad Milchfett eine weiße und bei Grünfütterung eine mehr 
ober weniger gelbe Farbe anzunehmen. Wenn auch nicht fiher enwieien, fo doch immerhin ber 
adjten&wert find die folgenden Erfahrungen aus der Praxis 

Hart werden Milchfett und Butter beim Verfüttern von viel Stroß, von Erbien- und 
Widenfhrot, Rübenblättern, Rübenköpfen, Trodcenſchnitzeln, Baumwoll-, Kokos⸗ und Palmlern- 
kuchen, Palmkernmehl, Leinkuchen und Roggenſchrot. 

Weiche Butter erhält man bei Verabreichung von Haferſchrot, Weizenkleie, Maid, Reismehl. 
Rapskuchen, aud Seſam-⸗, Sonnenblumen und Erdnuhluchen 

Bu weiche Butter läßt fich durch Zufüttern von Kolos- oder Palmlernkuchen, und zu harte 
Butter durch eine Veigabe von Rapsfuhen oder Mais zur Ration uebefem, BVenn aud) bis 
jept der Nachweis dafür, daß Nahrungsfett unverändert in die Milch übergeht, nicht geliefert 
werben fonnte, fo ſteht doch feit, daß die Beichaffenheit des Milchfettes nicht unabhängig von der 
des Nahrungsfettes ift. Bei der Verwendung von Ülfuchen, unter denen es einzelne — die, 
wie beobachtet wurde, ſchädliche Nebenwirkungen äußern können, made man ſich zur {, von 
einer und derfelben Sorte nicht mehr als eiwa 1 kg täglich an ein Stück Vieh zu verabreichen. 
Rapsluchen dürfen nur troden verfüttert werben. J 

Benn irgend möglich, verfäume man nicht, die Milchtühe fleihig pußen zu laffen. Das 
Pudben belebt bie Hauttätigteit, fördert den Stoffwechſel und wirkt dadurch erwieſenermaßen günſtig 
auf die Mitchergiebigfeit ein. Weiter bemühe man fich, den Kühen nicht nur ein käftgee, fondern 
auch ein mohlmundendes Futter vorzulegen und forge dafür, daß fie täglich pafjende Mengen von 
Viehſalz erhalten, und dab es nicht an reinem, wohltemperiertem Tränkwaljer fehle. In manden 
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Begenden kann es geboten fein auch Kalk, am vorteilhafteften in Form von Schlämmlreide oder 
Phosphorjaurem AFutterfaif, etwa 30 g für den Tag und das Stüd, zu reihen. Sangfam und 
vorfichtig bewerfftelligte Veränderungen in der Mifchung der Zutterrationen machen ſich bei gleich- 
bleibendem Gehalte des Futterd an verdaulichen Näritoffen in der Regel faum bemerklich. Da 
vn verurfachen fehroffe Übergänge ſtets vorübergehende Störungen in der Mildabfonderung, was 
i der Handhabung der Mihprüfung zu beachten ift. Änderungen in ber Fütterung fommen in 
der ihnen Agentümlichen Wirkung auf die Milhabfonderung niemals fojort von einem Tage zum 
anderen, fondern immer erjt nad} etiwa acht Tagen deutlich zur Geltung. 
Das gepenfeitige Berhältniß der einzelnen unverbrennlichen Milchbeſtandteile, namentlich der 
Gehalt an Kalk, wird durch die Art der Fütterung gar nicht, oder doch mur fo wenig beeinflußt, 
daß es für die Verwendung der Milch nicht in Betracht kommt. Dagegen ift die Art der Fütterung 
maßgebend für die Beichafienheit des in der Mil wuchernden Gemenges der verſchiedenen 


Balterienarten. 

8 35. Milchergiebigkeit. Hohe Milchergiebigfeit, das Vermögen in 
einer beftimmten Zeit im Verhältnis zum Lebendgewichte und dem Gewichte der 
verzehrten Nahrung eine große, den Bedarf des Jungen weit überfteigende Ge- 
—— Milch mit hohem Gehalte an fettreicher Trockenmaſſe abzuſondern, 
iſt von dem Bau des Skeletts und den Körperformen der Säugetiere unabhängig. 
Sie iſt in erſter Linie durch phyſiologiſche Eigenſchaften, durch den Bau der 
Milchdrüſen, die Eigenart der Prüfentätigfeit und durch das Vermögen ber 
Zutterverwertung, ferner auch durch die Verhältniife des Klimas und der Haltung, 
unter denen die Tiere Generationen hindurch lebten, aljo durch die Zugehörigfeit 
zu beftimmten geographiichen Raſſen, und endlich auch noch durch, das Körper— 
gewicht, die Regelung der Kalbezeit, die Art der Aufzucht und die Übung bedingt. 
Sicherlich ift fie weit mehr eine Folge der Veranlangung, als der Haltung und 
Fütterung. Die Veranlagung zu hoher Milchergiebigfeit, die in fehr verſchiedenem 
Grade auftritt, zählt, wie wenigitens für das Rind nachgewielen ift, zu ben 
erblichen Eigenichaften. Hohe Milchergiebigfeit ift den Rindern nicht von Natur 
eigen, fondern wurde ihnen erft durch die Pflege und Übung im Laufe der Zeit 
angezüchtet. Der einer Zucht künſtlich angebildete Milchreihtum geht daher den 
nachfolgenden Generationen unfehlbar jchnell verloren, wenn man nicht unausgejeßt 
bemüht ift, bei jedem einzelnen Tiere die ererbte wertvolle Anlage zur vollen Ent- 
faltung zu bringen. Es kommt darauf an, beitändig auf zweckentſprechende Aus— 
wahl der Zuchttiere, eine ſorgſame Sichtung der Nachzucht, angemeſſene Aufzucht, 
wedmäßige Fütterung, aufmerfiame Pflege, verftändiges Melten, häufigeres Melken 

ei Beginn der Laftation, gründliches Ausmelfen, überhaupt alle Umftände, welche 

der Milchergiebigfeit Vorſchub leiſten können, Bedacht zu nehmen. Unter den ver- 
ſchiedenen Arten der wiederfäuenden Hausfängetiere ift die Anlage zur Milchergiebig- 
keit am bejten bei der Ziege und am wenigiten beim Schafe entiwidelt. 

Wie verſchieden Veranlagung und Nupbarfeit bei den einzelnen Tieren 
einer und berjelben Herde fein fann, haben erft die ausgedehnten Verfuche klar 
erkennen lafjen, die feit 1889 über die Leiftungsfähigfeit von Milchvieh angeftellt 
wurden. Kühe, die dem Ausſehen nach alle Zeichen guter Milchergiebigfeit an 
fi) tragen und berielben Raſſe angehören, liefern doch manchmal bei gleicher 
Haltung, auf das gleiche Lebendgewicht und die gleiche Laktationszeit berechnet, 
ſehr ungleiche Erträge: die eine Kuh um das Doppelte an Milch- oder Fettmenge 
mehr, ala die andere. 

Häufig geben jehr milchreiche Kühe fettarme, und weniger milchergiebige 
fege fettreiche Milch. Indeſſen ſchließt die Fähigkeit, ſeht viel Milch zu geben, bie 
Eigenfchaft, auch fettreiche Milch zu liefern, keineswegs aus. Es gibt Kühe, die 
wenig und fettarme, und gibt folche, die viel und zugleich fehr fettreiche Mitch 
abjondern. Die Vereinigung großen Milchreichtums mit hohem Fettgehalte der 
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Milch bei hoher Futterverwertung in einem Tiere, ift, wie bereit? ©. 153 be- 
tont wurde, das Biel, das die Milchvichzüchtung anzuftreben hat. 

Die in Kleinhof-Tapiau ausgeführten Verjuche liegen erfennen, daß fich die 
auf Auzftellungen lediglich nad dem äußeren Anjehen prämiterten Verſuchskühe 
im allgemeinen vor den nicht prämiierten durch höhere Nutzbarkeit auszeichneten. 

Alter der Milchnutzung. Wie die Menihen vor Zeiten den Milchgenuß fennen lernten, 
und wie fie dazu lamen, Biegen, Kühe und Schafe regehmäßig zu melten, wiljen wir nit. Man 
Kann hierüber nur haltloſe Vermutungen ausjprechen. *) 

Das Klima. Gewifie klimatiſche Verhättnifie, in eriter Linie der relative Feuchtigkeits- 
gehalt ver Luft und der Waffergehalt der Futtermittel, beſonders des Graſes und der gewöhnlichen 
Zutterhäuter, welcher den verichiedenen Gegenden nach ihrer geographiicen Lage eigentümlich ift, 
ſcheint bei dauernder Einwirkung einen mächtigen Einfluß auf die Milchergiebigkiit ber Kühe aus— 
zuüben und die mittleren jährlichen Milderträge der Kühe der verfchiedenen Nafien in deren 
Heimat weientlid; zu bedingen. Diejenige Ninderraffe, die anerfannt die milhreichite ift, die 
nieberländifch = norddeutiche Niederungarajie, ſowie auch die Nafie, beren Milch ſich durch außer- 
gewöhnlichen Fettreichtum außzeichnet,? die Raſſe der Kanalinſeln Zerfen, Guernſey und Alderney, 
haben ihre Heimat in Gegenden mit außgeiprochenem Ceetlima. 

Die Rafie. Wenn man von milchreichen Rinderrafien ſpricht. ſo will man damit nichts 
anderes fagen, ais da eriahrungsgendh in diefen Kaffen hohe Muichergiebigfeit Häufig vorfommt, 
und daß man alfo bei jedem einer jolhen Rafie angehörenden Tiere, wenn auch nidyt mit Sicherz 
beit, fo doch mit Wahrſcheinlichteit auf das Vorhandenſein diefer Eigenſchaft zählen darf. 

Tas Körpergewicht. Es fteht ieft, dab im allgemeinen Meinere Tiere im Berhältnis 
zu ihrem Lebendgewichte mehr und gehaltreichere Milch geben, dafür aber auch mehr Nahrung 
bedürfen, als größere. Diefe Regel hat im großen unbejirittene Geltung. Sobald man fie 
jedoh an einem Eleineren Kreife von Tieren zu prüfen verjucht, ſtößt man auf viele Ausnahmen, 
weil eben die Nahrungsaufnahme nicht bloß durch das Verhälimi® der Körperoberfläche zum 
Körpergewichte, fondern noch durch verſchiedene andere Einflüſſe bedingt ift. an findet bei 
einem genauen Vergieiche der Leiſtung zweier Kühe der gleichen Wafie fehr häufig. doß die leichtere 
im Verhältnis zu ihrem Qebendgewichte bei gleichem Futierverbrauche weniger und minder gehalt- 
reiche Milch, oder daß jie umgefchrt nicht bioß im Verhältnis zum Lebendgewichte, jondern auch 
im Verhältnis zur Menge des verzehrien Futters mehr Milch gibt, als die jchwerere. Im Hinz 
blick auf die in Nede fiehende, im großen geltende Negel®) wird oft die Frage aufgeworfen, ob 
es für die Mücherzeugung vorteilhater fei, leichtere oder ſchwerere Kühe zu halten. Es läßt ſich 
auf diefe Frage eine allgemein gültige Äntwort nicht geben. Bet den Verfuchen in Kleinhof- 
Tapiau gaben die Thnvertien Kühe im Mittel die höchſten, und die leichtejten die niederjten Er— 
träge an Milch und Butter. 

Die Regelung der Kalbezeit. Wie es möglich ift, durch zwedmäßige Regelung der Kalbe 
zeit günftig auf die Micherträge der Klihe einzumirfen, zeigen die in den merſten Gebirgögegenden 
beftehenden, wohlbewährten und durch natürliche Verhäliniſſe beftimmten Einrichtungen Im 
bayriſchen Algäu 3. B. fieht man ſchon jeit geraumer Zeit darauf, da die Kälber womöglich in 
den Wochen von Mitte November bis Ende Zebruar fallen. Cine Folge davon ift, daß alle Kühe 
während der Wintermonate frifchmelt find und bei Fräftigem Sutter jehr viel Much Hefern. Im 
Laufe des April, wenn die, täglichen Mildimengen im Zurückgehen begrifien find, treibt man die 
Kühe auf die Vorweiden, mo fie das junge, eben aufichichende, jehr nahrhafte Gras abfrefien, und 
erreicht dadurch, daß fich die Milcergiebigfeit wieder hebt und während der ganzen Weibezeit auf 
ziemlich gleicher, ſehr befriedigender Höhe erhält. Gegen Ende Mai oder Unfang Juni werden 
fodann die Bergweiden bezogen, wo die Tätigfeit der Mildhdrüfe bei dem jungen, nahrhaften und- 
aromatifhen Alpenfutter von neuem einen wirfjamen Anftoß erhält, *) und wo man darauf aus— 
geht, dem Vieh auf den verſchiedenen „Staffeln“ immer wieder junges Weidegras zu bieten. 











) Bergl. 3. B. Eduard Hahn, Demeter und Baubo uſw. Lübel in Kommifj. von Mar 

Schmidt 1896, ©. 19 bis 29. 
Sb das mir wiederholt zu Ohren gelommene Gerücht, daß in der Umgegend von 

Moskau und im Gouvernement Twer in Rußland gewöhnliche Landkühe nicht felten vorfommen 
follen, deren Milch durch einen enorm Hohen Fetigehait ausgezeichnet ift, einen tatjädlichen 
Hintergrund Hat, fonnte ich noch nicht ermitteln. Anm. d. Verf. 

®) Die Regel, von der bier die Rede ift, gehört zu den fogenannten „Geſetzen der großen 
Bahlen“. Anm. d. Verf. 

+) Berg. W. Fleifhmann, Das Moltereimeien 1876, ©. 61 bis 65. 
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Hat man lediglich die Förderung der Milcergiebigfeit und Geſundheit der Kühe im Auge, fo 
empfiehlt es ſich im allgemeinen bei fümmerlidem Weidegang und fräftiger Winterfütterung, bie 
Kalbezeit in die Wintermonate zu verlegen. Man darf jedoch nicht überjehen, daß diefer Ein- 
richtung auch gewiſſe Nachteile anhaften. Erftlih fann die Verwertung der Wilch darunter leiden, 
daß man zu gewiſſen Beiten mit einem Überfluß, und zu anderen mit einem Mangel an Mild) 
zu rechnen hat, und weiter fann die Einſchränkung der Sprungzeit auf ein Vierteljahr zu Miß— 
ftänden in der Züchtung führen. Es müfjen eben bei der Regelung der Kalbezeit neben den natürlichen 
aud; mancherlei wirtjchaftliche Verhältnifie Berüdfichtigung finden, fo daß ſich Regeln allgemeiner 
Gültigkeit nicht geben lajjen. 

Die Aufzucht Martiny!) ftellt auf Grund feiner verbienftvollen Erhebungen für die 
Aufzucht von Milchvieh die erprobten Grundfäge auf: Magere und mehr rauhe Haltung in der 
Jugend, Zulafien in der erften Hälfte des zweiten Lebensjahres und fräftige Ernährung gegen 
Ende der Tragzeit und vom erften Kalben an. Er empfiehlt weiter, die im Winter gefallenen 
Kälber für die Aufzucht zu bevorzugen, die Kälber nicht länger, als während ber drei erjten Lebens⸗ 
wochen mit ganzer Milch zu ernähren, und zwar in täglichen Gaben, die etwa von 10 bis 17%/, 
des Lebendgewichted fteigen, und fie dabei in engen Verſchlägen zu halten. Nach diejer Zeit foll 
ihnen unter Beigabe von Heu allmählich die ganze Milch zunächſt duch fühe Magermilh, dann. 
dieje durch faure Magermilch, und endlich diefe durch Waller erjegt werden, jo daß die Kälber im 
Laufe von neun Wochen auögetränft find. Endlich follen die Kälber während des erften Sommers 
bis in den rauhen Spätherbſt hinein auf eher magerer als fetter Weide Tag und Nacht im Freien 
gehalten, und auch im darauffolgenden Winter im Gtalle mehr fnapp als üppig ernährt werden, 
etwa fo, daß fie im Alter von 1,25 Jahren ihr Lebendgewicht auf das ünje bls Sechsfache des 
Gewichtes, mit dem fie zur Welt famen, bringen. Von anderer Seite wird in früher Jugend 
kräftige, und erſt von dem Witer von 1,5 Jahren an eine nappe Ernährung empfohlen. Die 
Aufzucht der Kälber beginnt damit, daß man bie jungen Tiere entweber jaugen läht, oder fie 
tränft ibörnt). Weide Urten der Behandlung find in der Prari weit verbreitet, und noch immer 
ftreitet man darüber, welche befier fei. Es mag fein, daß die eine bier, die andere dort beſſer 
paßt. Vom theoretiichen Standpunkte aus verdient das eine gleihmäßige Emährung ermöglichende 
Tränfen den Korg. Sehr gewifienhafte Unterfuhungen hierüber, die erften ausgeöchnteren ihrer 
Art, führte 1906 Ih. Henkel in Weihenftephan aus.’) Sie liefern eine Reihe von Beweiſen 
dafür, daß es beim Saugen der Kälber unmöglich ift, die Nahrungszufuhr nach Menge und Be— 
faffengeit genügend zu regeln, und find mebenbei reih an jeinen Beobachtungen über da® Ver 
halten der Kälber beim Saugen. 

Hittcher*) gibt für das Tränken und die weitere Aufzucht von Milchvieh die folgenden 
Vorſchriſten: In den erjten fünf Lebenstagen erhält das Kalb nur die Mich feiner Mutter, die 
man in diefer Zeit drei bis ſechsmal täglich melft. Man tränft das Kalb in den zwei erjten 
Tagen täglich fünfe biß fehsmal, und zwar am eriten Tage mit je 0,25, und am zweiten Tage 
mit je 0,5 I Koloftrum. Vom dritten Tage ab tränft man nur noch dreimal täglich mit je einem 
Liter Milch, und fängt dann an, die Milchgaben der Gewichtszunahme des Kalbes entipredend 
u erhöhen. Mnfang® gibt man etwa den zehnten, und bis zum Alter von ſechs Wochen den 
— Zeil des Lebendgewichtes an Milchgewicht. Schon von der dritten Lebenswoche an legt 
man dem Kalbe eine Handvoll beſten Heues vor und erneuert die kleinen Gaben nach Bebarf, 
und beginnt zugleich auch damit neben der Milch gequeiſchte Leinfamen, oder Leinfuchenmehl, oder 
geichrotgten Hafer, in Mildh aufgefoct, zu reihen. Die Milhmenge läht man nicht fiber 10 1 
täglid) fteigen, und gibt nur ganze Milch nicht länger als vier, böciten® ſechs Wochen. Hierauf 
tauiht man täg‘ih nicht mehr, als immer je 0,25 1 ganze Mild gegen jühe Zentrifugen- 
magermilh aus fo daß ber Übergang von ber Milch zur Magermilh etwa 40 Tage dauert. 
Das bei der Darreihung von Magermild fehlende Fett erfept man durch gequetichten im 
Mich aufgelochten Leinfamen (14 g auf 0,25 I Magermilh) oder Hafermehl, oder Lein— 
iuchen ober andere gute Dituchen. Die Heugaben werben nebenbei langjam vergrößert. Wenn 
möglich, bricht man mit Tränfen, beitehend aus Magermildh, die man langiam in immer 
fteigendem Verbärtniß mit Wafier oder Mollen vermiiht, erſt nad) vollendetem vierten Lebend- 
monat ab. Das Auffüttern von Kälbern erfordert große Vorſicht und Meinlichkeit, auch Liebe 
zu den Tieren, beionder8 anfangs. Es fommt viel darauf an, daß die Tränfe ſtets tier warm 
gereicht wird, daß die Kälber nicht zu haſtig faujen, und da es ihnen an einem trodenen, 
warmen Lager aus gutem Stroh nicht fehlt. Gelochte flüifige Nebemerzeugniffe der Milch 
(Bogermite, Butiermilh, Molten) reiht man unter Zujaß von Kochſalz, etwa 2 g auf je 1 kg 
Sidffigteit. 





2) 8. Martiny, Die Milchviehzucht, Danzig 1879. 
2) Die Landw. Berj.-Stationen 1906, Bd. 63, S. 407. 
*) Ber. Moll.-gtg. 1913, ©. 313. 
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Die Pflege. Bon größter Bedeutung für die Entwidiung guter Anlagen der Kalbinnen, 
d. 5. der zum erften Dale falbenden Kühe, und die allmähliche Verbeſſerung der mittleren 
Leiſtung der Kühe iſt die Behandlung des Euterd beim Melfen. Bei Beginn der Laktation 
müſſen Kühe, namentlic aber Kalbinnen täglich öfter, bis etwa ſechsmal, gemolfen werden, und 
jpäter, wenn regelmäßig drei oder zweimal gemolken wird, ift ftrengften® darauf zu jehen, dab 
das Eurer vollfiändig entleert wird. Iſt e8 nicht möglich, Kalbinnen bei Beginn der Latıation 
öfter des Taged zu melfen, fo fann man das Kalb adıt bis zehn Tage lang zum Gaugen 
bei der Kuh lafien, wodurd die Milhdrüfen die erwünſchte natürlihe Maffierung erfahren. 
Hohe Mithergiebigteit wird durch veritändiges Weiten gefördert und erhalten. DaB fih alle 
unjere Nugtiere für liebevolle Pflege durch erhögte Leiftung dankbar ermeilen, gilt beſonders 
für Meltvieh. Man vermeide aljo Roheit, vor allem beim Welten, halte die Tiere jauber, lafie 
ihnen eine gute Hautpflege angebeihen, forge für reine, gut temperierte Qujt im den GStällen, 
tämpfe gegen die Syliegenplage an, füge die Tiere vor Beunruhigungen jeder Art, namentlich 
während des Frefiens und danad), und Kalte auf ftrenge Regelmäßigteit beim Füttern, Tränfen, 
Meiten, Pußen und Reinigung des Stalles. 

Von den Umitänden, weiche die Milcergiebigteit zeitweilig benachteifigen, mögen noch 
die Witterungdverhältnifie genannt werden. Sehr nachteilig wirkt aud bei Stallhaltung warme, 
trodene Luft, wie fie ſich unter der Herrſchaft des Föhnwindes, beſonders in Süddeutſchland 
öfter bemertlih madıt. 

Die GntHornung. Bon Amerita aus wurde feinerzeit die gewaliſame Enthornung 
des Milchviehes als eine die Milhabjonderung günftig beeinflufiende Operation empjohlen. Da 
und genug naturgemähe und erprobte Mittel zur Förderung der Milchergiebigkeit der Kühe zu 
‚Gebote ftehen, weilen wir dieſes rohe, dem Gejühle widerjtrebende Mittel entihieden von der Hand, 
jelbft wenn es in der Tat immer von günftigem Einfluß wäre, was jedoch ſehr fraglich ift. 

Die Milchzeichen. Ein ſicheres Urteil Über den Wert einer Milhkuh läßt fih nur nach 
ber genau zahlenmäßig feftgeftellten Leiſtung, die fie aufzuweiſen hat, gewinnen. Da aber bet 
Kätbern und Starken von Jolhen Leiſtungsnachweiſen überhaupt nicht die Rede fein fann, und 
da fie bei Kühen, die angelauft werden follen, bis jept leider auch mur in feltenen Fällen zu er 
fangen find, ift man, um Anhaltspuntte für das Urteil zu gewinnen, in der Brariß jehr häufig 
darauf angewieſen, den fehr willtommenen Umitand zu nügen, daß gewiſſe äußere Eigenihaiten 
und Körperjormen der Tiere zu deren Keiftungsfähigleit in einer Wechielbeziegung ftehen, die es 
geſtattet, mit einiger Wahrſcheinlichkeit aus jenen auf dieje zu fließen. 

ALS äußere Zeichen guter Milchergiebigkeit betrachtet man bei Kühen: 

1. ein ſehr fräftig ausgebildete® Euter, das jedod fein Fleifheuter fein darf. in gutes 
Milcheuter ift breit, eritredt fi nad rüdwäut bi® zur Echamgegend hinauf und nah 
vorn bis zur Nabeigegend und ift nah unten jtart ausgewölbi, nicht fpig auslaufend. 
Die Zitzen erfcheinen weit geftelt und find am gefülten Euter nad) auswärts gerichtet. 
Es fühlt fi oben derb, unten über den Strichen weich an, und fält nad dem Melten 
flart zufammen. Befondere Bezeihnungen für Euter von nicht ganz gewöhnlicher Beſchaffenheit 
find neben dem Fleiſcheuter noch das Bauheuter, Schlappeuter, Ziegeneuter, 
Buderhuteuter, Spigeuter (nad unten ftark verjüngt), Wildeuter (zu ftart beaart) 
und da® ungleich gebildete Euter. Sogenannte Aſterzihen follen nicht fehlen. 

2. ein reiches, das ganze Euter bededended und durch defien weiche Haut hindurch deutlich 
erfennbared Netz von feinen, fnotigen Adern, ftarte Milhadern (Venen) und weite Milch 
jruben.!) Die Entwidiung dieſes ganzen Syſtems von Venen gibt indefien keinen fiheren 

'afzab für die im Euter kreiſende Wlutmienge, da ein Zeil des Bluted durch die äußere 
und innere Schamvene abfließt, und man aud an fFleifheutern ftart entwidelte Adern 
findet. 

3. am Mitteffleiihe zahlreiche, jhmale, regelmäßig nebeneinander liegende, jentreht verlaufende 
Yautfalten, die bejonders am entleerten Euter deutlich Hervortreten, fi weich anjühlen 
und in ſehr loderem Zuſammenhange mit ihrer Unterlage ftehen. (8 ift ihnen nur bei 
ftraffen, gut an den Leib gezogenen Eutein ein Wert beizumeſſen. 
die ftaubförmige Abfonderung feiner Hautſchuppen beim Reiben der ſich fettig anfühlenden 
Haut des Cuter8 und des Mitteifleiiches. 


4. 


2) Milhgruben nennt man die Öffnungen zwiſchen den Bauchmusteln in der Gegend 
der Knorpel der legten wahren Rippen, durch welche die vom Euter aus unten am Bauche nad) 
vorn verlaufenden „Milhadern“ in den Rumpf eintreten, und die man an der Stelle, an der 
die Mildjadern verichminden, bei leichtem Andrüden eines Finger gegen die Bauchwand deutlich 
unter der Haut jühlen fann. Anm. d. Verf. 
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5. feine, glänzende Haare, feine, ſchlanke Hörner und feine Eormtäuße, einen auögebreiteten 
Milchipiegel!) und eine feine, elaftijche Haut. Da diefe Eigenichaften durch ein ſtart ent- 
widelte8 Hautdrüfeniyitem bedingt find, hat man ein gewiſſes Recht, auß ihrem Vorhanden- 
fein auf eine fräjtige Entwidiung der ebenfallß zu den Hautbrijen zählenden Milcdrifen 
u ſchließen. Bon mander Seite wird der Prüfung der Beichaffenheit der Haare um die 

tafe, an den Augen, den Ohren, dem Bauche, den inneren Weichteilen der Beine, dem 

. Aiter, dem Schwanze und um die Zehen und Hufe eine ang beſondere Bedeutung für 
die Beurteilung der Mildergiebigteit eines Tieres beigemeſſen.) Je Ipärlicher am Euter 

die fangen, weichen, und je feiner die furzen Grundhaare find, um fo günftiger fol es fein; 

6. ein durchaus weiblihes Gepräge des ganzen Körpers und dies injofern, als die Milchdrüſen⸗ 
En n inniger Beziehung zu den Verrichtungen der Geſchlechtswertzeuge der weiblichen 

iere ſteht; 

7. einen feinen Kopf und Schwanz und feine Glieder, überhaupt einen feinen Knochenbau, 
der auf einen kräftigen Körper und auf eine frühere kräftige Ernährung jchließen läßt; 

8. einen tonnenförmigen Leib und einen nicht aufgeidürzten Htnterleib, als Eigenichaften, 
die auf gut auögebildete Verdauungswertzeuge und das Vermögen einer guten futter 
ausnügung hinmeilen; 

9. eine weite Entfernung des auf der Rüdenlinie befindlihen Haarwirbeld von der Stirn 
beinfante, weite Zwiſchenräume zwiſchen den Dornfortjägen der Bruft: und Lendenwirbel 
und große Zwiſchenräume zwiſchen den Rippen als Zeichen eines langen Bruftlorbes und 
eine gut gejtredten Rumpies; 

10. eine tiefe, möglichft weite Bruft und ein tiejes, breite Beden; 

11. das Fehlen von auffalenden Mängeln am Körper ais Zeichen dafür, dak das Tier aus 
einer jorgfältig gepflegten, guten Zucht ftammt. 

Wenn von diefen Merkmalen aud nicht eines untrüglic ift, fo verdienen fie doch alle 

° Beachtung, namentlich die unter 1. und 5. angeführten. Einzelne ofteologiiche Merkmale z. B. 
die oberen Milchſchüſſeln, wie man die großen Zwiihenräume an den legten Rippenpaaren 
nennt, hängen mit „Spätreife“, mit langjamer Entwidlung, zufammen. 

Zuchtſtiere müſſen für befonder8 wertvoll gehalten werden, wenn ſich für fie aus ihrem 
Stammbaume jehr milhreihe mweiblihe Vorfahren nachweiſen laſſen. Man fieht beim 
Stiere auf einen fehlerfreien Körper und auf ein lenffames Temperament, und ſchätzt als äußere 
Beichen: eine feine Haut, glänzende Haare, feine Hörner, weitgeitellte Rippen, ein breites Hinter- 
teil und einen deutlich audgeprägten Milchſpiegel. Auch darauf legt man Gewicht, daß die vier 
tubimentären Zipen vor dem Hodenfade gut außgebildet und richtig zueinander geftellt find. 

Tiere, welhe in Herdbücher auigenommen werden follen, müfjen beitimmten Uns 
forderungen genügen und werben auf eine Reihe von Mertmalen geprüft. Die michtigften davon 
find: Lebendgewicht, Widerrifthöhe, Rüdenlinie, Rumpflänge, Bruft-Tiefe und -Breite, Bedenbreite, 
Knochenſtärke. Bei Milchvieh iollte es auch nicht an Angaben fehlen über Jahrederträge an 
Mil, Fettgehalt der Milch und Futtervermertungsvermögen. 


8 36. Milcherteäge. Über die mittlere Höhe der Jahreserträge an 
Milch, welche die verjchiedenen Rinderraſſen in ihrer Heimat liefern, läßt fich ge- 
naues nicht angeben. Man kann höchitens vergleichsweile jagen, dieſe oder jeme 
Raſſe ſei geſuchter als eine andere, weil fie mehr, oder beſſere Milch gibt, aber 
man ift nicht imftande, ſolche Wahrnehmungen mit ficheren Zahlen zu belegen, 
weil & an audreichenden und zuverläfjigen Unterlagen zur Feſtſtellung des 
Leiftungsvermögens ber einzelnen Raſſen fehlt. So fünnen auch über die Fragen 





1) Frangois Guönon, Trait6 des vaches laitiöres pour connaitre à la seule inspection 
de Panimal, quelle quantit& de lait une vache quelconque peut donner, la qualit6 du lait ete. 
Bordeaug 1838, deutih: Gusnon, Die äußerlihen Kennzeichen der Milchergiebigfeit bei den 
Kühen, Reutlingen 1843; ©. Zöpprig ſen, Die Schattenjeiten der in Württemberg üblichen 
Brämiterung des Rindes, Stuttgart 1883. 

Unter dem Milchipiegel verftegt man bie mit nad aufmärt® gerichteten feinen Haaren 
betleidete Fläche, die am Mittelfleifch der Kühe, Hinten über dem Tuier zu jehen, und verihteden- 
artig geftaltet ift. Er wird begrenzt dur eine Art von Gceitelung der Haare, bie ſich da 
bildet, wo die nach aufwärts gerichteten mit den nad) abwärts ftehenden Haaren der benachbarten 
Körperteile zufammentrefien. 

) Martiny, Des Herm Neuhauß Verfahren der Beurteilung von Zucht: und Nup- 
tieren. Deutihe Landw. Preſſe 1891, ©. 438. 


Sleifgmann, Lehrbuh der Nügwirtigaft. 5. Huf. 11 
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wie hoch der mittlere Jahresertrag der Kuh für ganz Deutichland zurzeit ver: 
anfchlagt, und ob er für befriedigend angejehen werden darf, nur Vermutungen 
geäußert werben. Sicherlich gibt es in Deutichland noch manche Gegenden, 
in denen die Kühe durchichnittlih im Jahre nicht 2000 kg Milch liefern. 
Auf der anderen Seite fehlt es aber audy nicht an Wirtichaften mit Kuhherden 
von 80 bis 100 Stüd, in denen die Kuh im Mittel jährlich über 4000 kg 
Milh gibt. Den Beftrebungen, die Milcherträge unferer Kühe durch zielberußte 
Züchtung immer mehr zu fteigern, und ber Löfung der vielveriprechenden Aufgabe, 
auch die Beſchaffenheit der Milch zu verbefiern, fing man im Deutichland erjt 
1897 an näher zu treten. Auch unterliegt es wohl feinem Zweifel, dab fich in 
Deutſchland im allgemeinen die Fütterung des Milchviehes nach Menge und Ge— 
halt noch nicht im wirtichaftlichen Gleichgewicht mit dejien Leiftungsfähigteit be- 
findet. Wir find noch weit von den Grenzen entfernt, die durch Leiftungs- 
vermögen der Kühe einerfeit3 und durch Nüdfichten auf Reinertrag andrerfeits 
geſteckt find. Ob wir zur Zeit (1915) von unferen Kühen in ganz Deutſchiand 
im großen Durchſchnitt on einen Jahresertrag von 2000 kg auf 500 kg Lebend- 
gewicht erhalten, wage ich nicht zu enticheiden. 

Man kann die Erträge der Milchkühe für verſchiedene Zeiträume angeben: 
für die Laktationsdauer oder die Zwiſchenkalbez eit ($ 30). Des Vergleichs 
wegen rechnet man dann immer auf eine bejtimmte Zahl von Tagen: entweder 
auf 300 Tage d. h. auf die mittlere Laftationsdauer, oder auf die 365 Tage 
de3 Kalenderjahres. Die Algäuer ee 3 B. geht von der Zwiſchen⸗ 
talbezeit aus, berechnet für diejen Zeitraum dem mittleren ZTagesertrag und multis 
pliziert ihn mit 365. Bei der Feititelung der Milcherträge läßt man am Anfang 
das an den drei erften Tagen nad) dem Kalben abgeſchiedene Koloftrum außer 
acht und ſchließt am Ende die Aufzeichnungen ab, wenn die Kuh täglich nur noch 
2 kg Milch gibt, oder wenn die Milch, nicht mehr alle gewöhnlichen Eigenfchaften 
umverändert befitt. Unſchwer ift es, in einer Kuhhaltung wenigftens auf einen 
mittleren Jahresertrag von 2500 kg Mild zu fommen. Wenn eine 500 kg 
ſchwere Kuh bei einer Zwilchenfalbezeit von 365 Tagen dieſen Ertrag gibt und 
die Mitch im Mittel 3,4%), Fett enthält, fo liefert fie im Jahre rund 85 kg 
Milchfett, entiprechend etwa 85.1,1 = 93,5 kg Butter, und zwar an Mil, das 
Fünffache und an Milchfett 17%/, ihres Lebendgewichtes, und täglich für das 
ganze Jahr im Durchſchnitt fnapp ı kg Mil. Soll das Kalb der Kuh zur 
Milhnugung aufgezogen werden, jo rechne ich dafür im ganzen 450 kg Milch, 
was bei einem Jahresertrag von 2500 kg Mildy 18%), davon ausmacht. 

An einzelnen Kühen find ungewöhnlich hohe Jahreserträge beobachtet worden, 
Milcherträge bis über 12500 kg und über das 22fache ihres Lebendgemwichtes, !) 
bei Kühen der engliichen Sanalinfeln Fetterträge bis über 430 kg und über 
86%/, ihres Lebendgewichtes und Tageserträge an Milch bis über 50 kg.?) Nicht 
unter alfen Umftänden geben jedoch die milchreichiten Kühe auch den höchſten 
Reinertrag.®) 

Bei der auf Veranlaſſung des Igl. preuß. Landwirtſchaſtsminiſteriums 1896 auf 1897 
außgefüßrten Seiftungsprüfung*) von Milchtühen der norddeutihen Niederungäichläge, bei der e& 


*) Deutiche Milhw. Zig 1904, S. 1119. 

*) Berl. Moit.zdtg. 1906, ©. 548; 1911, ©. 54; 1912, ©. 497; Hildesh. Moll. 
Btg. 1914, ©. 271. 

*) Kleiihmann, Das Mollereiweſen 1876, ©. 58 und Milh-Big. 1895, ©. 812. 

+) Sandmw. Jahrb. 1911, 40, Ergänzungsband ©. 210 u. Biedermann, Yentralbl ulm. 
1911, ©. 711; Oftenr. Molt:gig. 1912, &. 373; Vierh, Leiftungen oftfriefiicher Michlühe ufm., 
Norden 1897 u. Das Miücjvieh des Lüneburger Zuchtbezirtes und feine Leiftungen 1898. 
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ohne jede wirticaftlihe Rüdfihtnabme fediglih darauf abgeſehen war, das penfiihe Leiſtungs⸗ 
vermögen zu ermitteln, gab eine 518 kg ſchwere oſtfrieſiſche Auh (Stammbuch 4821) in der fechiten 
Zaftation und in 365 Tagen 8886 kg Milch mit 3,5797, Fett, alfo im Jahre 317 kg Mile 
fett, oder an Milch das 17,1facde und an Fett 61%, ihres Lebendgewichtes. ine andere 
545 kg jchwere, in der zweiten Laktation ftehende oftiriefiiche Kuh (Stammbuh 58646) gab im 
Jahre WIE kg Milch mit 3,16°%,, Sett, alfo 285 kg Fett, oder an Milh das 16,5 fache und 
an Zeit 52%, ihres Lebendaewichis. Wei einer dritten, 538 kg ſchweren, in der ſechſten Laftation 
ftehenden Kuh desjelben Schlaged (Stammbuc 5904), bie tim Jahre 5954 kg Milch, oder daB 
face ihres Lebendgewichtd lieferte, ftellte fih der mittlere Fettgehalt auf 4,26%. Cie gab 
im Jahre 47%, ihres Lebendgewichtes an Milchfett. 

Die beften, auf der Höhe ihrer Leiftungsiähigkeit ftehenden Kühe der Jerſey-Rafſe 
ſollen wochenweiſe täglich biß zu 2,86 kg Butter liefern können. Eine folhe Tagesleiftung 
wöre möglich, wenn die Kuh 3. 8. 20 kg Mild mit 7,5%, Zett, oder 25 kg Milch mit 5,9%, 


Fett gäbe.) 
© ezeldmet man mit y die Buttermenge, außgedrüdt in Silogramm, die man bei regel- 
echtem Betriebe aus a kg Milch mit /°/, Fett erhält, fo gelten die Formeln: 


l.a= 217-8858. 4017 3. 9 = 755: (1.155 70.190). 

Man fann mit diefen Formeln jede ber drei Größen a, f und y berechnen, wenn die 
beiden andern gegeben find. 

8 37. Die Milhabfonderung im Enter und bie einzelnen 
Gemelte.:) Die in den Milchdrüſen während der Dauer einer Laftation 
tätigen phyſiologiſchen Kräfte find von der bejonderen Veranlagung des einzelnen 
Tieres und von deſſen wechſelndem Körperzuftande abhängig. Sie bewirken nicht 
nur einen lebhaften Stoffumjag, jondern treiben auch die ausgeichiedene 
Zlüffigkeit in die Hohlräume der Drüfen und des Euters und arbeiten, folange 
ſich das Enter noch nicht gefüllt Hat, ohme äußeren Widerftand. Sobald aber 
die Hohfräume des Euters voll find und fid) bei fortdauerndem Anwachſen der 
Menge der Milch auszudehnen beginnen, entiteht ein immer ftärfer werdender 
Gegendrud gegen die abjondernden Flächen der Drüjen, der, wie es fcheint, nicht 
ohne ſchwächende Rückwirkung auf die erwähnten phufiologiichen Kräfte bfeibt. 
Vielleicht erklärt fich Hieraus die Wahrnehmung, daß man von einem Tiere inner- 
halb eines Tages um fo mehr Milch und um jo mehr Milchtrodenmafje gewinnt, 
je öfter gemolfen wird, und daß zwar die gewonnene Milchmenge, wenn auch nicht 
in gleichem, fo doc) in geradem, der prozentiſche Gehalt der Milch an Fett und 
Trodenmafje aber in umgefehrtem Verhältnis zur Dauer der Paufen zwiſchen 
zwei aufeinanberfolgenden Meltzeiten ſteht. Wenn man in ber Praxis oft be- 
obachtet, daß die Milch bei ſehr reichlicher Abjonderung weniger, und im entgegen: 
gefegten Falle mehr Trockenmaſſe enthält, jo mag auch dies zum Zeil auf Rech— 
nung der Wirkung von Drud und Gegendrud zu ſetzen fein. Ob die auf einmal 
ausgemolfene Milchmenge als folche fertig gebildet im Euter angefammelt ift, oder 
ob cin Teil, wie dies nicht umwahrſcheinlich ift, erft während des Melkens ab- 
geſchieden wird, läßt ſich bis jetzt mit voller Sicherheit ebenjowenig enticheiden, 
wie die frage, ob die Herabminderung des Drudes im Cuter während des 
Melkens als Reiz wirft, der die Drüfentätigkeit anregt und erneute Abſonderung 
veranlaßt. Unzweifelhaft fteht die Milchabfonderung unter dem Einfluß des 
Nervenſyſtems. Indeſſen ift noch nicht näher feftgeftellt, ob dieſer Einfluß mittelbar 








y. 
1,1557 0,186 


4) Bergl. Deutihe landw. Preiie 1898, ©. 4 u. 28 und 1899, ©. 223 und 711; 
Milh-Ztg. 1898, ©. 842 und 1899, ©. 691 u. 724; Berl. Molt.-Btg. 1897, ©. 315 und 
1899, ©. 217, 467 u. 602 und 1900, ©. 205; ®. Bieth, Leiftungen ojtfriei. Milchlühe uim., 
Norden 1897; Mitteil. d. Milchw. Vereins im Algäu 1896, ©. 117; 1897, 8. 201; 1898, 
©. 217 und 189, ©. 241. 

) Zleiihmann, Das Molfereiweien, Braunſchweig 1876, S. 81—86. 
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ober unmittelbar, und weiter, in welcher Weife und inwieweit er zur Geltung 
fommt.!) Auch darüber weiß man noch wenig, ob die Tätigfeit der Milchbrüfen 
während einer Laftation ftetig ift, oder ob fie Unterbrechungen erleidet, und 
wodurch die Schwankungen, denen fie in bezug auf ihre Intenfität unterliegt, ver- 
anlaßt werben. 

Der Raum im Euter, der die ausgeſchiedene Mitch, bis fie ausgemolken 

wird, birgt, befteht aus den vier Milchbehältern und aus dem in biefe ein 
mündenden, reich verzweigten Nee von Gängen, als deren feinfte Enden und 
Ausbuchtungen die Drüfenbläschen erfcheinen. Wenn nad dem Melken bie 
Füllung des Euterd von neuem beginnt, muß die gebildete Milch zunächit die 
feinften Gänge, wo fie durch Kapillarattraktion feitgehalten und wo bejonders 
die Vorwärtsbewegung der Fettkügelchen durch Stauung und Reibung erſchwert 
wird, ausfüllen, ehe fie in die weiteren Gänge und bis in die Milchbehälter ge- 
langt. Hierdurch erklärt es fi wohl, daß unter gewöhnlichen Umjtänden vom 
Beginne bis zur Beendigung des Melfens ber prozentiiche Gehalt der Mitch an 
Fett und Trockenmaſſe ununterbrochen wächſt und ihr ſpezifiſches Gewicht zurüd- 
geht, daß alſo die zulegt außgemolfene Mil immer am fettreichiten iſt De Zur 
nahme der Trodenmafje ift bald ebenjo groß, bald etwas fleiner, bald etwas 
größer, als die des Fettes, jo daß man woht fagen kann, fie werbe im melentlichen 
allein durch das Anwachſen des Fettes bewirkt. Diefe Erſcheinung tritt um fo 
deutlicher hervor, je mehr Zeit zwilchen zwei aufeinanderfolgenden Meitzeiten ver⸗ 
ftrich. Im der Regel läßt fie fich nicht mehr wahrnehmen, wenn die Pauſe 
fürzer als vier Stunden war. 

Unter allen Milcbeftandteilen unterliegt das Fett der Menge nach den 
größten Schwankungen. Abgeſehen davon, daß der mittlere Fettgehalt der Milch 
verfchiebener Kühe jehr verhteben fein fann, zeigt auch ber mittlere Fettgehalt der 
Mild eines und desfelben Tieres von Tag zu Tag Schwankungen, die fi 
wiſchen weiten Grenzen bewegen, und 0,5%, und mehr betragen können. Cs 
Kein, als werbe die Tätigfeit der Milchdrüſe vor allem durch die Fettabfonderung 
beherricht, als fände ihre gejamte Energie einen Maßſtab in der Lebhaftigkeit, 
mit ber die Abſcheidung von Fett erfolgt. Der wechſelnden Beanlagung der Milch- 
drüfe für Fettabjonderung fcheint nicht nur der Gehalt der Milch an den übrigen 
feften Beſtandteilen, fondern die Milchergiebigfeit überhaupt proportional zu fein. 

Die Epithelzelen der Alveolen. Bei der mifroffopiihen Unterfuhung der Milhbrüfen 
milchenber Tiere findet man, daß niemal® alle Alveolen das gleiche Epithel zeigen.?) Der jeweilig 
vorherrichende Zuftand Bängt von dem Grade und der Häufigleit der Entleerung des Euterd und 
von dem Ermährungszuftande der Tiere ab. Durch das Velten werden die Umvanbum en, 
welche bie Zellen der Drüfenbläschen durchmadhen, beichleunigt. Unter gewöhnlichen Umflänben 
vergrößern fi die Zellen mäßrend der Paufen zwifhen den Melkungen aNmäplih und {peihern 
Fett und eimeihartige Stoffe auf, weil die Abſonderung nur langfam vor fich geht, und während 
des Mellens wird der Zerfall der vorderen Enden der Zellen beihleunigt und der vorhandene 
Borrat abgegeben. Wenn die Drüfe fortwährend gereizt wird, fo beſchleunigt ſich aud die Er- 
neuerung der zerfallenen Zellenteile. Aber nicht nur durch das Meiten wird der jerfall des vorderen 
Bellenende® verurfacht, fondern er erfolgt auch, wenn ſchon langjamer, während der Paufen. 

Unterbrodenes oder gebrodenes Meilen. Die Beobahtung, dab die beim Entleeren 
des Euterd einer Kuh in gleihen, unmittelbar aufeinander folgenden Abiäpen ausgemollenen und 
gelondert aufgefangenen Milhportionen der Reihe nach immer fettreicher werden, daß aljo die zuerft 
abgeihiedenen Portionen fettärmer find, als die zuleht gewonnenen, ift fiherlih iu der Praxis 
fo alt wie die Belanntihaft mit der Nugung der Milh. Sie ift durch unzählige Verſuche be= 

1) Bergl. €. Ed hard, Beiträge zur Anat. u. Phyſiol. I, 1885, ©. 12 und VIII, 1877, 
©. 117; Rögrig. Ach. f. pathol. Anat. 67, 1876, ©. 119; Bintier, Acc. f. Gynät. 11, 1877, 
&. 294 und C. Rartic, Weaguer atzi gaiiſh 1879, Nr. 20, ©. 197. 

2) Bergl. oben 8 9, 
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Me tät fi während ber ganzen Laktationsdauer vom erften bis zum legten Melktage 
ma In der Literatur wird fie, wenn ich nicht irre, zuerfi von Anderjon‘), 1791, und etwas 





Ipat 1799, von Barmentier und ze) erwähnt. Den eriten Zahlenbeweiß dafür gab 

. Bötignt 1836 für Cjeldmilh*) und I. Reifet 1849 für Kuhmilc.‘) Werden die Mild« 
behälter eine® Euter® paarweiſe entleert, fo zeigt fich mach der Entleerung des erjten Paares in 
den legten Milchportionen ein Marimum des Fertgehaltes. Beim Uusmelten des anderen Paares 
erweilen fi wiederum die erjten Portionen al& fettarm, und die legten als die fettreichiten. 
Melt man aber übers Kreuz, alfo immer gleichzeitig am rechten vorderen und linken hinteren 
oder linfen vorberen und rechten hinteren Strich und wechſelt fehr häufig, etwa alle Halbe Minuten, 
fo wächſt der Gehalt des Gemelles an Fert und Trockenmaſſe ftetig mit der Zeit, während das 
fpezifiiche Gewicht zurüidgeht. Das rajchere oder Iangjamere Anwachſen des Fettgehaltes iſt durch 
den Bau der Drüſen bedingt, alfo bei den verjdiebenen Fühen verihieden. Die aus ben ver= 
Ichiedenen Strichen des Euters eines Tieres fommenden Milhportionen zeigen niemal® genau bier 
jelbe Beſchaffenheit. Die beſprochene Erjcheinung findet ihre ausreichende Erklärung wohl barin, 
daß bei der Mildabfonderung in den Drüfenbläschen von einer Melzeit zur anderen ein großer 
Teil der Fettfügelchen nicht hinab bis in die Zifternen gelangt, fondern in den feineren und feinften 
Berzweigungen ber Milhgänge durch Kapillarattraktion und Stauung zurüdgehalten wird. Das 
erwähnte Anwachſen de progentifchen Fettgehaltes der ausfliegenden Mild vom Beginn bis zur 
Beendigung der Entleerung des Euterd beobachtet man am jedem der vier Euterviertel der Kühe, 
und zwar nicht nur beim gewöhnlichen Ausmelten, fondern auch beim Entnehmen der Milch mit 
Meitrögrhen und beim Saugen der Kälber. Cine andauernd fräftige Bearbeitung des gefüllten 
Euters vor dem Melfen iſt geeignet, den Fetigehalt des Inhalts der einzelnen Viertel mebr oder 
weniger gleihmäßig zu verteilen und die vollitändige Entleerung zu begünftigen. Nach den ſehr 

ündlichen Unterjuhungen, welche Th. Henkel?) über diefe Werhältnifie anftellte, ſcheint das 
fangenbe Kalb inftinktiv durd Gtoßen des Euter den Zufluß der Drüſenausſcheidung gegen die 
Wilchzifternen zu fördern und den Snbalt der Bifternen gleihmäßig mit den anzureichern. 
Henkel fand die nach der Sättigung des Kalbed gewonnene, die „nachgemolfene“ Milch, in den 
meiften Fällen verhältnismäßig fettreich, bemerkt jedoch, daß fie, je nach den wechſelnden Umſtänden, 
auch zumeilen fettarm fein kann. 

Beiſpielsweiſe kann bei der Milch eines Gemelles einer Kuh, wenn in 10 annähernd 
gleichen Zeilen außgemolten wird, der Fettgehalt der einzelnen Zeile der Reihe nach betragen: 

‚90; 1,00; 1,40; 1,90; 2,70; 3,40; 4,20; 5,10; 6,10 und 7,30%, bei einem mittleren Fett: 
gehalte des ganzen Gemelles von 3,40%,. 

Die Milhabfonderung während der Laktation. Ale Änderungen in Fütterung und 
Haltung, namentlich der Übergang vom Weidegange zur Stallpaltung und umgekehrt, ferner alle 
Schwankungen im Wohlbefinden der Kühe, veranlapt durch Witterungsiwecel, Kindern, Entfernen 
des Kalbe von der Kuh, Wedel ded Standes im Stalle, überhaupt ale Einwirtungen auf 
Sinne und Newenfyitem der Kühe, fpiegelm ſich in der Milhabfonderung ab. Es iſt dies jedoch 
bei den einzelnen Rühen in recht verſchiebenem Grade der Fall. Die Mil der einzelnen Gemelte 
einer jeben Suh zeigt daher fortiwährende Schwankungen in ihrer Zufammenfepung, ganz befonbers 
in ihrem fettgehalte, ohne daß man ſich darliber immer beſtimmte Rechenjchaft geben Tünnte. Als 
Beiſpiel Hierfür mögen die folgenden Beobachtungen an Kühen, die im Herbſte falbten, dienen: 

Was zunädjt da8 ſpezifiſche Gewicht anbelangt, fo pflegt e8 im Winter höher u fein, 
al im Sommer. Einen verhältnismäßig niederen Wert zeigt es gewöhnlich im erſten Gemelle 
nad) dem Ülbergange von der Stallfütterung zum Weidegange und umgelehrt, ferner nach dem 
Übergange vom dretmaligen zum zweimaligen, oder vom zmweimaligen zum einmaligen Melten, bei 
leichtem, mit verminderter Frehluſt verbundenem Unmohljein, beim Nindern, beim Wechſel bes 
Standes im Stalle und bei ſtarker körperlicher Anſtrengung. Mit dem Sinfen des ſpezifiſchen 
Gewichtes ift nicht immer, aber doch Bäufig, ein Sinfen der Milhmenge oder ein Steigen des 
progentijchen Fettgehaltes der Milch, oder beides zugleich, verbunden. 

Der prozentiſche Fettgehalt pflegt gegen das Ende der Lattation am höchſten zu fein. 
Bei Beginn de3 Weideganges zeigt er entweber faum eine Weränderung, ober, mad häufiger dor⸗ 


!) „Der Angeiger, Gotha 1791, II, Nr. 139 u. 140, Col. 1087, Zitat aus Martiny, 
Die Milh ui. 1871, I, ©. 369 u. 436. 

3) Barmentier u. Deyeuz, Trait6 sur lait, 1799, p. 206. 

®) €. PBöligot, Memoire sur la composition chimique du lait d’änesse, Compt. rend. 
1836, LIT, p. 414. 

+) J. Reifet, Experiences sur la composition du lait ete. ete. Ano. de chim. et 
pbys. 1849, III, tome 25, p. 86. 

% Th. Henkel u Mühlbach, Über Menge und Fettgehalt der vom Kalbe beim Saugen 
aufgenommenen Milch. Die Land. Verſ.-Stat. 1906, 63, ©. 407. 
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Iommt, er fteigt vorübergehend bei milder Witterung und finkt dei unfreundlichem Wetter. Gein 
Verhalten beim ‚Einftallen hängt hauptlädlic davon ab, ob daß gereicht Futter nahrhafter ift, 
al dad Weidefutter es mar. Er fteigt bei nahrhafterem Sutter vorübergehend, manchmal jehr 
ftart. Im entgegengefegten alle geht er zurid. in Burlidgehen beobachtet man oft bei Ge- 
mitterfchwüle und beim Eintreten der Brunft. 

Die Milchmenge ift bei zweimaligem Melten im Winter meiftend des Worgen und im 
Sommer ded Abends eiwas größer. Sie geht zurüd bei körperlicher Unftrengung der Kühe oder 
wenn die Kühe frieren, meiften® auch beim Rindern. 

In Kleingoj-Tapiau ſchwankten im Laufe von 10 Jahren die einzelnen Werte für die 
Tagesmilc der aus 130 bis 140 Mühen beftehenden Herde zwiſchen den folgenden Grenzen: 
daß ſpezifiſche Gewicht bei 15°. . . . . . . zwilden 1,0905 und 1,03218 
der progentiiche Fettgehalt nee m 2569 und 3,818%, 

„ Pr Gehalt an fettfreier Trodenmafie . „ 8200 „ 8,983 „ 

” ” Gehalt an Trodenmafle . - » - „10,996 „ 12,414, 

Pi ” Beitgehalt der Trodenmafle. . -» „23,300 „ 30,890 „ 

Die Schwankungen bewegten fih im Sommer bei Weibegang zwiihen weiteren Grenzen 
al im Winter, und traten während diefer Zeiträume bei der Abendmilch ftärker hervor, als bei 
der Morgenmilh. Gewöhnlich zeigte bei den Kühen, deren Milch den höchſten prozentiſchen Fett⸗ 
gehalt hatte, auch die Trocken maſſe den höchſten Zettgehalt (vergl. $ 34, ©. 152). 

Bon einer Beiprebung der Störungen, welche die Milchabfonderung ;bei Krankheiten der 
Kübe erleidet, muß Hier Abitand genommen werben. 

weimaliges Meiten täglih. Bei zmweimaligem Welten mit gleichen Zwiſchenvauſen 
wird fehr Häufig am Abend etwas mehr und etwas fettreichhere Milch ermolfen, ald am Morgen. 
Daß Umgelehrte kommt meniger häufig vor. Die Frage, ob in einer Kuhhaltung täglich 
zwei⸗ ober dreimal gemolfen werden 4. iſt eine wichtige und viel beſprochene. Bei der jo- 
leich folgenden Außeinanderjegung über das breimalige Melfen ſoll noch etwas näher auf den 
jenſtand eingegangen werden. Hier fei nur furz angedeutet, daß bie Vorteile, die mit dein 
dreimaligen Meilen verbunden fein können, von vielen ſiark überjhägt werden. Das zweimalige 
Melten ftrengt die Kühe jedenfall® weniger an und läht ihnen mehr Rufe, ald das öftere, H 
billiger, einfacher und bequemer, und gibt, wenn die beiden Melfzeiten ftet® annähernd 
12 Stunden audeinander liegen, ®emelfe, die in ihrem Fettgehalte weit geringere Schwanfungen 
aufmweifen, als es bei dreimaligem Melten bei der Mittagsmüch im Vergleih mit der Morgen» 
oder Abendmilch der Fall iſt. Wird die Milch nicht an dem Orte der Erzeugung bermertet, und 
ann die Abfuhr täglich nur einmal erfolgen, fo ift dies bei zweimaligem Melten viel weniger 
bebentlich, da fs die Abendmilch leichter bis zum mächften Morgen is erhalten läht, al$ die 
Mittagämilch bei dreimaligem Meilen. Zür einen größeren, ftreng geregelten Molfereibetrieb in 
die einmalige Anlieferung der Mild am günftigften, die zmeimalige fon weniger erwünſcht, die 
dreimalige aber fehr ftörend. 

Dreimaliges Melten täglih. In der Regel werden die Kühe täglich zweimal oder auch 
dreimal gemolten. Da Verſuche, die man mit wenig Kühen furze Zeit anitellte, ergaben, daß bei 
dreis oder viermaligem Mellen des Zages mehr Mild und feitreichere Milch, zumeiten jogar um 
20%, an Milh und um 250/, an fett mehr gewonnen werben fönne al8 bei zmeimaligem, 
empfahl ınan, die Kühe, wo es nur einigermaßen anginge, regelmäßig glich dreimal zu meifen. 
Ih will nicht in Wbrede ftellen, daß im allgemeinen da8 dreimalige Meilen am Tage unter 
fonft gleichen Umftänden höhere Erträge gibt, als das zweimalige, Hege jedoch, geitügt auf hr 
reihe Beobachtungen!) die Überzeugung, dab die Mehrerträge ftart überſchäht werden. Nach 
den in Kleingoj-Tapiau gemachten Erfahrungen wurben bei dreimaligem Melten etwa 6 biß 7%), 
an Milch und ebenjoviel an fett mehr gewonnen, ald bei zweimaligem Mellen. Auf feinen Sal 
ift es zuläfig, den Mehr: ober Dinderertrag, den man zu ermarten hätte, wenn man fih ent= 
fclöffe, in einer großen Biehgerde, ftatt de& biöher gelibten dreimaligen, endgültig das zweimalige 
Melten einzuführen, oder umgefehrt, nach dem Maßſtabe zu meſſen, den man bei den im Beinen 
ausgeführten Verjuchen gewonnen hat. Unzmeifelhaft paht fi) bei dem eingelnen Tiere mit der 

eit die Ausdehnung des im Euter für die Milch vorhandenen Hohlraumes der Menge der 
rüfenblägchen und ber Wirkung der in ihnen tätigen Kräfte an. In dem Maße, in dem dies 
jeichieht, müfien fi die anfangs vorhandenen Unterjdiede in den Erträgen vermindern, um 
— hochſiwahr cheinlich in den meiften ‘Fällen ganz zu verihwinden. In grohen BWirtfchaften, 


%) Bergl. z. B. Die Wirlfamfeit der Verſ.-Molkerei zu Kleinhof- Tapiau, 
Danzig 1889, ©. 53, Landw. Jahrbücher %0, Ergänzungsband II, S. 16, und Berl. Moll. 
tg. 1912, ©. 427. 
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bei Weidegang der Tiere, oder wenn die Verarbeitung der Milch in großen Genoſſenſchaftsmolkereien 
erfolgt, verbietet ſich das dreimalige Melfen meift von ſelbſt. Sollte mit dem dreimaligen Weiten 
in Heinen Wirtjchaften tatſeichlich ein Mehrertrag auf die Dauer verbunden fein, was nicht bes 
wiejen iſt, fo dürften ſich felbit hier die Mehrkoſten, ſowie die fonftigen Nachteile und Unbequemz 
lichleiten, die mit diefer Ei tung verbunden find, nicht immer bezahlt machen. Yedenjalls ift 
es beffer, zweimal, aber jehr jorgfältig. als dreimal, aber weniger gründlich zu melfen. Daß friich- 
milchende, ſehr milchreiche Kühe zeitweilig täglich dreimal, vieleicht fogar noch öfter, gemolfen 
werben müffen, verfteßt fich von ſelbſt. 

In den Kuhhaltungen, in denen täglich dreimal gemolfen wird, find die zwiſchen den ein— 
zelnen Meltzeiten liegenden Zeiträume fat niemal® unter ſich gleich. Meiiten® ift der Zwiſchen 
raum zwiſchen dem Abendmelfen und dem Mellen am nächſten Morgen nicht unbedeutend größer, 
als die dem Mittags» und dem NAbendmelfen vorausgehende Ruhepauſe. Infolge Hiervon werben 
die Unterfhiede in der Menge und im Fettgehalte der einzelnen Gemelke bei breimaligem Mellen 
größer, als bei nur zweimaligem. Iſt die Pauſe zwiſchen dem Abend- und Morgenmelfen die 
geöbte, fo gewinnt man des Morgend regelmäßig mehr Milch, aber Wild) mit geringerem Fett: 
goatıe, als am Mittag und Abend. So gab z. B. in Kleinhof-Tapiau die Verſuchskuh Nr. 403, 

ie im Februar 1890 regelmäßig des Morgens nad) einer Baufe von 11,75 Stunden um 4,75 Uhr, 

des Mittags nach Verlauf von 8 Stunden um 12,75 Uhr und dann mieder abends 5 ühr, aiſo 
4,25 Stunden |päter, gemollen wurde, diefer Lage der Melkzeiten entiprechend, im Durchſchnitt für 
den ganzen Monat morgens 9,00, mittags 6,50 und abend® 4,88 kg Milh. Der Fettgehalt der 
einzelnen @emelfe betrug, ebenial8 im Mittel für den ganzen Monat, in der Morgenmilch 
3,323°/,, in der Mittagdmilh 4,222%/, und in der Abendmilch 6,117%/, und ſchwankte in dieſen 
Gemelten Segiehungeimeie zwiſchen 2,28 und 4,940%/,, zwiſchen 3,210 und 5,50%), und zwiſchen 
5,400 und 8,100%7,. Faſt bei allen Gemelfen der einzelnen Meltzeiten jtand das fpezifiiche Gericht 
in umgefehrtem Berhältnis zum Fettgehalte der Milh: es ergab ſich nämlich für die Milch mit 
dem höchjiten Fettgehalte von 8,100°/, zu 1,0283, und für die Mil mit Dem geringften Fett⸗ 
gehalte von 2,280%,, zu 1,0352, felbitverftändlich immer bei 15°. Eine ſoiche Abhängigkeit des 
fpegifiichen Gewichtes vom ettgehalte macht ſich jedoch nur beim Vergleiche der Gemelte der ver- 
ſchiedenen Tageszeiten bemerflih. Unterwirft man Milchmengen, die im Laufe längerer Zeiträume 
außgelchieden wurden, hinſichtlich ihrer mittleren Eigenſchaften einer vergleihenden Prüjung, fo 
eigt jih, dab im der Regel die verhältnismäßig fettreihite Mildh entweder ein gemöhnliches, oder 
X ar ein verhältnismähig hohes ſpezifiſches Gewicht beiigt, weil im Laufe längerer Zeit die Mil 
— ter Milchkühe neben viel Fett meiſtens auch reichliche Mengen der übrigen Milchbeſtand— 
teile abfondert. '), 


8 38. Das Melten. Bon größter Wichtigkeit für die Erhaltung und 
Steigerung der Milchergiebigfeit der Kühe, für die Gewinnung der größtmöglichen 
Fettmengen und für die Bekömmlichkeit und Haltbarkeit der Milch it es, daß das 
Ausmelfen der Kühe mit Verftändnis und Sorgfalt in reinfichiter Weife, und daß 
es bei jevesmafigem Melken vollftändig erfolge. Die zulegt ausgemolfene Milch 
ift, wie in $ 37 ermähnt wurde, ftet3 die fettreichite. Soll beim Melken jedesmal 
eine vollftändige Entleerung der vier Viertel des Euters erreicht werben, fo muß 
man die Kühe vor allem mit Ruhe, Schonung und unter liebevoller Berückſichtigung 
ihrer Eigenart behandeln. Ferner darf man einer und derjelben Perſon nicht 
mehr Kühe zum Melken überweiien, al3 fie vollftändig auszumelfen imftande ilt, 
und muß die einzelnen Kühe während einer Laktation womöglich immer von der- 
felben Perſon melten laſſen. Nur wenn das Melfen ſtets mit den Händen und 
von verftändigen, vorfichtigen Perjonen bejorgt wird, ift man ficher, die Leiftungs- 
fähigfeit der Milchkühe zu erhalten und zu Meigern. Diefe alterprobte Erfahrung 

iſt bis jegt nicht widerlegt. Wenn auch die feit 1896 in Deutichland befannt ge⸗ 
wordenen Melfmajchinen, die das Handmelfen erfegen follen, im Laufe der Jahre 
bis 1914 weſentlich vervollfommnet wurden, und zum Teil eine ſehr günftige Be- 
urteilung erfuhren, ſo ift doc) immer noch zweifelhaft, ob ſich ihre dauernde Ver— 
wendung mit den auf Förderung und Verfeinerung der Milchviehhaltung abzielenden 











) Zum erften Male begegnete ich der frage, ob zwei- oder dreimal gemolfen werden foll, 
in Thaerd Schriften: Annalen der Niederſächſiſchen Landwirtſchaft, 1804, 6. Jahrgang, Stück III, 
©. 130, Anm. d. Verf. 
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Beſtrebungen verträgt. Auch die wirtichaftlichen Fragen, die fich an ihre Be- 

nügung fnüpfen, find noch nicht genügend Mar geftellt. Als bewieſen kann aber 

gelten, daß es nicht an Wirtſchaftsweiſen fehlt, für welche die Anwendung von 

Melkmaſchinen vorteilhaft ift, wie z. B. für Abmelkwirtichaften, daß fie jich alſo 

in der Praxis eingebürgert haben, und daß fie fich behaupten, auf der anderen 

Seite aber auch das Handmelfen niemals ganz verdrängen werden. Weiter fteht 

feit, daß die Melkmafchine mehr leiftet und weniger verdirbt, als fchlechtes Melt: 

perjonal, und daß fie die Milchviehhaltung in Gegenden ermöglicht, in denen Melt: 
perjonal nicht zu haben ift. 

In jeder beffer eingerichteten Wirtſchaft wird man regelmäßige, mit Fett: 

beftimmungen verbundene Probemelfungen vornehmen, um die Leiftungsfähigfeit 

der einzelnen Kühe und die Be— 

ſchaffenheit ihrer Milch kennen zu 

lernen. Länger fortgejegt liefern die 

regelmäßigen Probemelfungen auch 

wertvolle Anhaltspunkte für die Be⸗ 

urteilung des Futterverwertungs⸗ 

vermögens ber einzelnen Tiere, 

fowie der Wirkung verichiedener 

Zuttermittel auf die Milcherzeugung 

und führen überhaupt zu jicheren 

Grundlagen für die zur Erhöhung 

der Reinerträge der Nindviehhal- 

tung zu ergreifenden Maßnahmen. 

Die togenannten Kontrollvereine 

oder Kuhprüfvereine ermöglichen es 

auch dem Stleinbetrieb, fich die mit 

Probemelkungen verbundenen Vor⸗ 

teile zu eigen zu machen. Es emp⸗ 

fiehlt ſich Probemelkungen täglich, 

jedenfalls jo oft ala nur möglich 

tegelmäßig vorzunehmen, und da= 

bei die Milch zu wägen und nicht 


zu meſſen. 
a Das Melken ift diejenige Ver⸗ 
Bin. 7. Milbwage für Gutswiriigaften. richtung der Milchwirtichaft, die in 


ihrer Bedeutung noch lange nicht 
genügend gewürdigt wird, für die es noch weiten Kreiſen an dem wünſchenswerten 
Verſtändnis fehlt, und die noch verhältnismäßig am wenigften gefördert ift. Pie 
Neinlichfeit in den Ställen, am Körper der Tiere, namentlic am Euter, an den 
Händen und der Kleidung der Melfenden, an den Milchgeräten, ferner die Fürs 
forge für Fernhaltung von Anſteckungsſtoffen von der Milch, ſowie die Überwachung 
des Gejundheitszujtandes des Melkperſonals und der Kühe, endlich die zweckmäßzige 
Lüftung und Temperierung der Stalluft, alles dies läßt im allgemeinen noch jehr 
viel zu wünfchen übrig. Ich denke dabei nicht an foftipielige Maßnahmen und Ein- 
richtungen, und bin mir fehr wohl bewußt, daß es in der Praxis nie gelingen kann, 
die Mild völlig vor Verunreinigungen zu ſchützen. Wohl aber denfe ich an bie 
großen Fortichritte, die fich ganz, oder doch ohne nennenswerten Geldaufwand 
nur bei einigem guten Willen erzielen ließen. 
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Die fogenannte afeptifche Milchgetoinmung!) befteht darin, dab man durch 
die raffinierteften Vorſichtsmaßregeln dafür forgt, den Zutritt von Bakterien zu 
ber dem Euter unter Luftabjhluß zu entnehmenden Milch zu verhindern. In der 
Praris nennt man die Milhgewinnung häufig ſchon dann ajeptiich, wenn fie unter 
weitgehenden und außergewöhnlichen Einrichtungen erfolgte und die Ajepfis wenigſtens 
anftrebte. Die afeptiiche Milchgewinnung im jtrengen Sinne des Wortes hat ledig- 
lich theoretisches Interejfe, und auch im weiteren Sinne ift fie nur von geringer 
praftiicher Bedeutung. 


Das Handmelfen. In der Praxis findet man verjhiedene Meifverfagren: 1. das Melken 
mit der ganzen trodenen Fauſt unter vorwiegender Benugung von Daumen, Zeige- und Mittel- 
finger, das Fauften oder Fäuſteln, 2. das Melfen mit feuchten, d. h. durch Milch beneptem 
Daumen und Zeigefinger, da8 Strippen oder Bipfeln, 3. dad Melten mit feuchten, recht— 
mintelig einwärt8 gebogenem Endglied de8 Daumen® und feuchtem Zeige- und Mittelfinger, das 
Dumen ober Knebeln und 4. das Hegelundihe Melkverfahren. Bei zweimaligem 
Meiten täglich beforgt man die Arbeit früh und abends zwiſchen 4 und 6, und bei dreimaligem 
ebenfall3 um dieje Zeit und mittag® zwifchen 11 und 1 Uhr. Alle Arbeiten, welde die Stall» 
haft mit ſchlechten Gerüchen ober — zu verunreinigen drohen, wie Ausdüngen, Einſtreuen, 
Bugen und Füttern der Kühe, müfen während des Melten® uuterlafien werden. Sind fie getan, 
fo lüftet man den Gtall, wenn e8 ohne Schaden für die Kühe angeht. Durch die Einrichtung von 
möglihft kurzen Ständen für die Kühe fann bie Reinheit des ganzen Tiered und bejonder® des 
Euter8 weſentlich erleichtert werben. Empfehlenswert ift auch das Aufbinden der Schwänze nach 

olländer Art. Perfonen, die mit efelerregenden und anftedenden Krankheiten jelbft behaftet 
iind, oder ſolche Kranfe pflegen, müfjen unter allen Umftänden von der Melfarbeit ferngehalten 
werden. 

Soll das Melten einer Kuh beginnen, fo bringt man jie, falls fie liegt, in möglichft fanfter 
Weiſe zum Aufftehen, bejeftigt ihr jür die Dauer des Meltens den Schmeif mit einem Schweifhalter, 
reibt das Euter troden ab, drüdt es kurze Zeit fang im pafjender Weiſe von allen Seiten, mas 
man „Anrüften“ nennt, und wäfcht fih dann die Hände, wofl Waffer, Seife und Handtuch 
im Stall bereit fein müfien. Werden die Hände mährend des Melfend jhmupig, ſo wäſcht 
man fie fofort wieder. In der Negel melft man, an der rechten Seite der Kuh figend. 
Der erfte Milchſtrahl aus jeber der vier Zigen wird in die Einftreu, und der zweite zum 
Zwede einer Prüfung in die hohie Hand gemolten. it dies geihehen, fo mellt man die 
beiden vorderen, und dann die beiden hinteren Viertel mit trodener ganzer Fauſt und ohne 
die Arbeit zu unterbregen aus. Dieſe Art des Melkens nennt man dad „gleichftrihige* 
Melten und hält fie für befier als das „gleich ſeitige“ (die beiden Strihe einer Körperfeite 
gleichzeitig) oder das kreuzweiſe“ (3. B. dem vorderen rechten gleichzeitig mit dem hinteren 
linten Strih). Nach Entleerung der hinteren Viertel ift die inzwiſchen in die beiden vorderen 
Viertel eingeichofiene Milch audzumelten, und gleich darnach werden auch die hinteren Viertel 
nachgemolten. Nachdem man ſchließlich noch da® ganze Euter kräftig bearbeitet und die hier- 
durch in die Milchbehälter beförderten legten Milcrefte aus allen vier Vierteln gründlichſt aus— 
gemolfen hat, entfernt man das ganze Gemelfe fogleih au® dem Gtalle. - Befinden fih im 
Stapel euterfrante Süße, die gemolfen werden müſſen, fo nimmt man fie zulegt vor, und hütet 
fih, Milk von ihnen in die Einftreu gelangen zu fafien. In großen wie in Meinen Hubs 
baltungen empfiehlt es ſich, die Meltarbeit dadurch zu überwachen, daß man täglich einige Kühe 
unmittelbar nach dem Meiten nachmelten läßt, um zu prüfen, ob rein auögemolfen wurde. Mit 
bejonderer Sorgfalt müflen friichmilchend gewordene Kühe, namentlich Kalbinnen, beim Mellen 
behandelt werden. Die Meltzeiten find täglich pünftlichft einzuhalten, und für diuhe und Stille 
im Stall während des Meltens ift zu jorgen. In den füdweitdeutichen Gebirgägegenden wird 
das Melten der Kühe nur von Männern bejorgt, eine Sitte, deren weitere Verbreitung zu 
münjchen wäre. *) 

Ein tüchtiger Melter kann in der Stunde etwa 36 Liter Milch ausmelfen, wobei der 
durch Zeeren des Melteimers, durch Ab- und Zugehen, Reinigen der Hände und bed Euters ver— 
urjachte Zeitverluft mit eingerechnet ift. Frauen vermögen fir kürzere Zeit das gleiche zu leiften, 
pilegen aber weniger lang auszuhalten, al die Männer. Je forgfältiger man zu Werke geht, 


) Das aſeptiſche Melten ſoll zuerft 1884 auf dem Gute Sierhagen bei Neuftadt im Kreiſe 
Sibenburg, Reg.- Bez. Schleswig verjucht worden fein. Vergl. Hygien. Rundſchau 1911, 8b. 21, 
©. 1281. 


) Siehe: Oftertag und Hentel, Mellbüchlein, Stuttgart 1912, Echriften des Deutichen 
Milhwirtihaftl. Vereins Nr. 37, und K. Hittcher, Meltregein in Berl. Molt.-tg. 1909, ©. 160. 
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um jo mehr Zeit nimmt da8 Melten in Anſpruch und um fo teurer wird es. Durch Ausjegen 
von Prämien in irgend welcher Form für beſonders gute Leiftung läßt ſich der (Eiier anregen 
und die Beauffihtigung erleichtern. 

Das Hegelundfhe Verfahren. €. Boyien war e&, der im Juni 1901 zuerft!) auf das 
neue Melkverjahren des däniihen Tierarztes und Staatökonfulenten für Meiereimeien, Hegelund 
an der Landwirtihaftsichule zu Yadelundgaard, das damals in Dänemark viel von ſich reden 
magte, hinwieß. Hegelund verlangt volitändig trodene® Meiten mit voller Zauit, verbietet 
alfo jedes Anfeuchten der Striche mit Waſſer, Mil oder Feit, teilt die Arbeit in drei Haupt: 
abſchnitte, das Vor⸗, Nein und Nahmelten, und ſchreibt gleichſtrichiges Meiten vor. Das 
Neinmelfen wird nach zwei, und das Nachmelten, auf das er mit Recht großes Gewicht legt, 
nach drei beſonders zu eriernenden Griffen ausgeführt. 

Hegelumd Hat fid unftreitig dadurch, dab e& ihm gelang, weite Kreiſe für bad Melfen 
zu intereffieren und auf die Bedeutung der Melfarbeit mit Nahdrud Hinzumeilen, ein Berdienft 
erworben. Sein Verfahren al8 folches jedoch, das danauf abzielt, über die Ergebnifje bißheriger 
befter Arbeit hinaus dem Euter mit Gewalt zuletzt noch Heine Mengen von Mith abzuringen, 
dürfte weitere Verbreitung faum gewinnen, da e3 vor forgiältiger, verftändiger, aber nicht 
reglementierter Urbeit nicht voraus hat. Der Mehrertrag, den es liefert, ift nur ein fchein 
barer, ein „Borjhuß, ber bei der nächſtſolgenden Melkung wieder einbehalten wird“, und der 
fih alfo nicht bezahlt machen fann. In großen Wirtihaften ift dieſe gemaltfame und zeitraubende 
Art der Ausbeutung ber Kühe aus Örlinden, die auf der Hand liegen, auf die Dauer überhaupt 
nicht durchführbar. 

Die Melkmaſchinen. Die älteften und einfachften Vorrichtungen, durch die man das Hand» 
melfen zu erjegen verjuchte, find die befannten „Melkröhrchen“ (Milchtatheter), deren Herftellung 
1836 in England zum erften Male patentiert wurde.?) Für Heilzmede fanden fie in der Tiere 
heilfunde vermutlich ſchon viel früher Verwendung. Anfang der fiebziger Jahre des vorigen 
Jahrhunderts wurden fie auf® neue mit Nachdruck zur Vereinjahung der Meltarbeit empfohlen. 
Die Verfuche, die infolge davon über ihre Verwendbarkeit von landwirticaftlihen Vereinen ver 
anlakt wucden,®) führten jedod fämtlich zu dem Ergebnis. dah fie fih zum regelmähigen Ger 
brauch nicht eigneten. Inzwiſchen war man auch bemüht geweſen, auf anderen Wegen zum 
gie zu gelangen. Schon 1862 war in London eine eigentlihe Melkmaſchine, die Maſchine von 

ariham und Colvin,*) auögeftellt worden WI® dann jpäter die Wrbeiternot im land» 
mirtfhaftlihen Betrieb drüdend fühlbar wurde, mefrten ſich die Bemühungen, auch beim Melten 
der Kühe die Handarbeit durch Maichinenarbeit zu erjegen. In der Zeit von 1877 bis 1898 
wurden nicht weniger als einige dreißig _verichtedene Mellmaſchinen auf den Markt gebracht, 
unter ihnen auch die aus Glasgow in Schottland ftammende Thiſt he-Maſchine, die 1895 
zuerft in England auögeftellt war. In Deutichland wurde fie im Mai 1896 aui dem bei Kolberg 
in Bommern gelegenen Gute Frigom des Herin Ahrens dauernd in Gebraud; genommen, und 
auf der Außitellung der Deutihen Landwirtihaftd-@efellihait zu Hamburg 1897 querft in 
Deutichland gezeigt. Tie zum Abfangen der Milch aus dem Euter eingerichtete Machine 
beitand aus einer Quftpumpe, die durch irgend eine Kraftmafchine angetrieben werden mußte, 
und mit der ein Luftverdünnungäfefjel jowie ein „Telepulfator,” d. 5. eine Vorrichtung zur 
ruckweiſen furzen Unterbrehung des Saugens, in Verbindung ftand. Hieran ſchloß ſich die den 
ganzen Stall durchziehende Rohrleitung, von der fih die nah den „Melting“, d. b. den Hände 
und Melfeimer erjegenden, am Rumpfe der Kühe zu bejeftigenden Vorrichtungen, führenden 
Rohre abzweigten. An dielen Vorrichtungen befanden fic die in Saugdüten endigenden, zu den 
Strichen der Euter abgehenden Schläuche. Obwohl die 1898 mit der Thiftle-Meltmaihine auf 
dem Rittergute Sybom (bei Bieſenthal, nördlich von Berlin gelegen) unter Martinys Leitung 
vorgenommene jehr gründliche Prüfung®) befriedigende Ergebniffe lieferte, fand die Mafchine 
doch feine weitere Verbreitung. Dartiny teilt die Meltmafchinen in drei Gruppen ein: 
in 1. Saugmafdinen, bie entweder mit Melfröhrchen oder mit Saugdüten arbeiten, 2. Drud- 
maf&inen, bei denen mit tomprimierter Luft oder anderen Vorrichtungen auf da® Euter einz 
gemirt und das Hanbmelten nadıgeahmt wird, und 3. Saug: und Drudmaicdinen, die 
beide Yirten der Entleerung des Euter8 zugleich; verwenden. m ber Zeit von 1898 biß 1914 


Milch-⸗gig. 1901, ©. 353. 

) Martiny, Die Milch ulm. 1871, I, S. 70. 

®) Zeitfchrift ded Landw. Vereins in Bayern, 1874, ©. 167. 

+ Martiny, Die Milh uw. 1871, I, S. 71. Vergl. hierzu auch: Eine deutiche Melt: 
maſchine von 1862 von Kayjer, die erite Meltmiajchine, die mit Bulindern arbeitete. Milch. 
Zentralbt, 1914, &. 190. 

) Martiny, Pılfung der Thiſtle-Melkmaſchine uſw. 1899, Arbeiten der Deutichen Landw.⸗ 
Geſellſch Heft 37. 
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wurden noch weitere Melkmaſchinen, mehr ald 20 verſchiedene Bauarten, befannt, von denen 6 
nah Deuticland famen und hier mit ſehr befriedigende Erfolge geprüft wurden. Es waren 
dies die Maſchinen Revalo, Wallace, Dana, Mar, Alfa und Beta. Den meiften 
Beifal fanden in Deutihland bis 1914 die Maſchinen Revalo und Dana, beide Saug- 
mafdinen. Geprüft und gut empfohlen wurben weiter die Sharpled- und Omega: 
Mafhine, ebenfal8 Saugmaldinen, und die Heurefa-Mafchine, eine Drudmaicine. 
Eine Drudmajchine, die Meltmaihine von Alfven wird feit 1914 in frankreich empiohlen. *) 
In Dänemark und Schweden gibt es bereit? Majchinen, die fih im Sommer auf der Weide 
verwenden lafjen, und Meltmaihinen für Hand- und Göpelbetried zur Benugung in Heineren 
Wirtihaften. wit den in Deutihland geprüften Maſchinen laſſen fi mit einem „Melfiage“ 
in einer Stunde 6 bis 10 Kühe fo weit ausmelten, dab ein Nachmelten faum nötig ericeint. 
Die Kühe nehmen meiſtens die Maſchine willig an. Die Strigde am Euter werden beim 
Raicinenmelten mehr geichont, und dem Zutritt von Verunreinigungen zur Milch ift mehr gewehrt, 
al$ beim Handmelten. 8 ift daher, wenn alle Mafchinenteile jtetd aufs pünttticjfte reingehalten 
werben, bie mit der Maſchine ermoltene Milb im allgemeinen reiner, ald die beim Handmelfen 
gewonnene. Je länger man bie Maſchine gebraucht, um fo mehr ſcheint fi der Milchreft, den 
man beim Nachmelten nod im Euter vorfindet, zu verringern. Wie ſich lange fortgeießtes 
Mafchinenmelten mit den Beitrebungen, die mittlere Leiftungsfähigfeit des Mitchviehes ftetig zu 
fördern oder zu erhalten, verträgt, läßt fich, wie bereit erwähnt wurde, noch nicht jagen. Es 
wird daher biß jest noch vorfichtiger fein, die Maſchine nur in Abmelfwirtihaiten in Gebraud 
zu nehmen. ®o man fie benugt, muß ein zuverläffiger, mit der Behandlung der Maſchine 
wohl vertrauter Mann gehalten werden, der das Meifen ber Kühe und da® Reinigen der 
Maſchine beftändig ſorgſam überwacht, und aud nad dem Melten die Kühe darauf hin unter- 
fucht, ob fie genügend rein auönemolten find. Die Benupung der Mafchine bedingt ſchähungs 
weife eine Erhöhung des mildwirtihaftlihen Betriebäfapitaled um etwa 30 Mark für die Kup. 
Im bezug auf die Zahl eripart die Meltniaſchine beim eigentlichen Meitgeihäft etwa 60%, an 
Handarbeitern. Die Erſparnis an Handarbeit während der Meitzeit wird aber durch andere, 
zu anderer Zeit außzuführende Arbeiten für da® Mafchinenmeiten reichlich wieder aufgemogen, 
Nach den bis 1914 vorliegenden Erfahrungen arbeiten die Meltmaſchinen tm ganzen nicht billiger, 
erweijen ſich aber dod) vielfach dadurch ais vorteilhaft, daß fie es ermöglichen, mancherlei wirt⸗ 
icaftlihe Schwierigkeiten zu überwinden. Näheres über den Koftenpunft läßt ſich micht wohl 
angeben, da es noch an Erfahrungen darüber fehlt, wie lange eine Maſchine gebraucht werden 
tann, und wie hoch ſich die jährlichen Ausbefierungstoften ftellen. 

Störungen beim Meifen. Sind die Kühe beim Melfen unruhig oder halten fie in 
neröfer Erregung bie Milch zurüd, fet e8 durch Stauen des Bluteß in den Venen, wie $ürften- 
berg*), oder durch Blutſtauung in den Arterien des Euterd, wie v. Rueff*) glaubt, jo liegt 
fait immer irgend ein Eranfhafter Zufland des Euters der betreffenden Kuh ais Urſache vor, 
und empfiehlt es ſich, ben Tierarzt zu Rate zu ziehen. Durch Gemaltmittel wird in einem 
ſolchen Falle niemais Beſſerung erzielt. Manche Kühe haben Warzen an den Strichen, dur 
die das Melten erfchwert wird. Ob die in der Praxis verbreitete Meinung, daß das bei Ber: 
legung der Warzen audtretende Blut an den Stellen des Euterd, an denen es eintrodnet, neue 
Warzen erzeugt, richtig ift, muß dahingeftelft bleiben. 

8 39. Die niederen Pilze, ihre Verbreitung und ihr Vorkommen 
in der Milch. Sobald die Mil das Euter verlaffen Hat, ja ſchon auf dem 
Wege, der fie nad) außen führt, in den Ausführungsgängen der Zigen, ift fie 
Verunreinigungen durch niedere Pilze ausgeſetzt, die ſich nicht fernhalten laſſen, 
und dur, die in ihr chemiiche Zerjegungen eingeleitet und unterhalten werden. 
Diefe unabwendbaren Einflüfle bieten in den allermeijten Fällen in ihren 
erſten Wirkungen ein ganz beftimmtes gleichartiges Bild dar: das der freiwilligen 
Gerinnung der Milch Schon lange, ehe man wußte, das dieſe Zerfegung durch 
niedere Pilze bewirkt werde, jchrieb die Praxis der Milchwirtſchaft die größte Nein: 
lichkeit bei der Behandlung der Milch und die, ftete Fürjorge für gute, reine Luft 
in allen Räumlichkeiten vor, warnte vor der Überjchreitung gewiſſer Wärmegrade 
nach oben hin, und empfahl bei der Käſerei die forgfältige Regelung des Feuchtig- 

1) J. €. Sucas, Journ. d’Agrioulture pratique, 1914, 78, I, Nr. 10, Bars. 

%) Fürftenderg, Die Milhdrüfen der Kuh, 1868, ©. 212. 

W. v. Rueft, Die tierärztlihe Geburtshilfe, Stuttgart 1878, 6. Aufl., ©. 439. 
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feitägehaltes der Käfemafje. Den tieferen Grund diefer Vorjchriften kannte man 
früher nicht, aber die Erfahrung hatte gelehrt, daß man fich durch deren gewiffen- 
hafte Beobachtung am beften gegen vorzeitiges Gerinnen der Mil und Störungen 
im Molfereibetriebe fichern könnte. Seht weiß man, daß durch Unreinlichkeit die 
tafche Vermehrung aller niederen Pilze in hohem Grade begünftigt wird, daß 
dumpfe, feuchte Luft mit Keimen niederer Pig ih beladen ift, daß die Lebhaftig- 
feit des Wachstums diefer Pilze von dem Wärmegrade, dem fie ausgeſetzt find, 
abhängt, und daß im allgemeinen die Gärungsvorgänge um fo rajcher verlaufen, 
je feuchter und weicher die gärende Maſſe ift. 

Die Zahl und Verbreitung der Keime nieberer Pilze aller Art im Waſſer, 
im Boden, in der Luft, an unferem Körper und an allen und umgebenden Gegen- 
ftänden ift ungeheuer groß. Es läßt fich daher auch bei größter Vorficht, bei 
jogenanntem aſeptiſchen Melfen, die Verunreinigung ber Milch mit den Keimen 
niederer Pilze nicht mit Sicherheit gänzlich vermeiden, und noch viel weniger ge- 
lingt es bei den gewöhnlichen Arten des Melkens, bei denen die Milch mit ber 
Stalluft, mit den Händen der Melfenden und mit den Milchgeichirren in aus— 
giebigfte Derihsung fommt. Da nun die Milch vielen Sproßpilzen und einer noch 
viel größeren Zahl von Spaltpilzen günftige Lebensbedingungen darbietet, fo gehen 
die Keime diefer Pilze in ihr nicht nur nicht zugrunde, — vermehren ſich im 
Gegenteil mit großer Schnelligkeit. Aus einigen in tierwarme Milch gelangten 
Keimen können fich im Laufe weniger Stunden unglaubliche Mengen von Batterien, 
Taufende bis mehrere Millionen auf das Kubifzentimeter, entwideln. So wurde 
3. B. beobachtet, daß eine Milchprobe, die kurze Zeit nach dem Melken im Kubik— 
zentimeter 9000 Bakterien aufwies, bei 15° aufbewahrt, in dem gleichen Volumen 
enthielt: 

1 Stunde fpäter rund 32.000, 


2 Stunden „ " 36.000, 
4 ” n ” 40.000, 
7 ” » » 60000, 
9 u "120000, 
33 „ "5 Millionen. 


Eine andere, kurze Zeit nach dem Melken 32.000 Keime im Kubifzentimeter aufs 
weifende Milchprobe wurde zur einen Hälfte bei 25° und zur anderen bei 350 auf- 
bewahrt. 24 Stunden fpäter enthielt die eine Hälfte ohmgelägr 806 Mil, und bie 
‚zweite etwa 813 Mil. Keime im Kubifzentimeter. 

Unter den niederen Pilzen find es die Bakterien, die Spaltpilze oder 
Schizompzeten, die für die Milwirtichaft in erfter Linie in Betracht fommen und 
daher unfere bejondere Aufmerfamteit auf jich lenken müfjen. Es ift natürlich, 
daß in der Milch ſehr viele verfchiedene Bakterienarten vorkommen fönnen, und 
darf daher nicht befremden, daß die Angaben ber Bakteriologen über die von ihnen 
in der Milch gefundenen Arten weit auseinander gehen. Indeſſen fcheint es doch, 
als ob zahlreiche bejtimmte Arten überall, wo mit Milch hantiert wird, ſich in 
befonder8 großen Mengen anhäuften und daher ziemlich regelmäßig, auch unter 
verſchiedenen Verhältniften, in der Milch aufzutreten pflegten. Diejen großen Kreis 
von „Milchbakterien“ genau zu umjchreiben, ift zurzeit noch nicht möglich. 

Die niederen Pilze. Man fann die niederen Pilze, jomeit fie hier in Betracht fommen, 
in eigentliche Pilze (Faden- oder Schimmelpilze), Sproßpilze (Heiepilze) und Spaltpilze 
(Batterien) einteilen. Bei den Bakterien unterſcheidet man der Foim nad die Kugelbafterte 
(Coecus, Micrococcus), das Langſtäbchen (Bacillus), da® Kurzſtäbchen (Bacterium), die 
lange Schraubenbafterie (Spirillum) und die furze Schraubenbafterie (Vibrio oder 
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Komma). U. van Leeumwenhoef!) bildete bereits 1683 die verfchiedenen Formen der Bakterien: 
Kugeln, kurze und lange Stäbhen und gekrümmte Formen ab.?) Um das Ende des 18. Jahr- 
hunderis beihäftigte jih der Däne Müller, in der erften Hälfte des 19. Jahrhunderts der 
Deutihe Eprenberg?), und fpäter der Franzoſe Paſteur“), eingehend mit den Spaltpilzen. 
Ein genaueres Studium ihres Weſens wurde jedoch erjt möglich, nachdem durh Schröter, und 
namentlich durch Robert Koch*) die Methode der Batterienzüchtung vervolllommnet worben war. 
Schröter züchtete ſchon 1872 Bakterien auf feiten Nährböden, auf Kartoffelicheiben, und etwa 
yon Jahre fpäter lehrte R. Koch die Iſolierung der Bakterien durch Plattenkulturen und ihre 

teinzlichtung auf feften, künſtlich bereiteten Nährböden. Diefe finnreihe Methode mar ed, die 
der ſyſtematiſchen Erforihung des Weſens ber Batterien den Weg ebnete. Bor allen fonnte 
man mit ihr den eraften Beweis dafür erbringen, daß die verihiedenen Balterienjormen einzelne 
dur charattetiſtiſche und konſtante Merkmale, durch Form, Lebensbedingungen und Lebend- 
äußerungen wohlgetennzeichnete Arten daritellen. Hierdurch wurde R. Koch zum Bes 
gründer der modernen Bafteriologte. Er war e8 aud, der in feiner berühmten „Ätiologie der 
Milzbrandkrantgeit uſw.“ 1877 die erſte größere wiljenfchaftliche bafteriologiihe Arbeit®) ver— 
öffentlichte. 

Die Vermehrung der Batterien. Der Entwidlungszuftand, in dem bie Zeilen — die 
Valterien beitehen mur auß einer Zelle — lebhaft machfen, Heikt der vegetative, und die 
wachſenden Zellen find die vegetativen Zellen. Das Wadien erfolgt ftet® durch Teiln: 
der Zellen, und zwar meiften® nur nach einer Richtung des Raumes und in der Weile, Da 
ſich die Zellen durch Querteilung in zwei Hälften jpalten, auß deren jeder eine neue Belle 
entiteht, daher der Name „Spaltpilze“. Außerdem haben viele Batterien aus der Reihe der 
ftäbchen oder jhraubenförmigen Arten die Fähigkeit, fich noch auf andere Weiſe fortzupflangen: 
fo nämlich, daß fie fruchtartige Gebilde, die fih aber als ſolche nicht vermehren, bie jogenannten 
Sporen, hervorbringen. Während die vegetativen Zellen jehr hinfällig find, zeigen die Sporen 
eine hohe Widerſtandskraft gegen äußere ungünftige Einwirtungen. Die Sporen, auch Dauer- 
jporen oder Dauerzelien genannt, find Zellen, die eine dünne, aber recht derbe Membran 
befigen. Unter günftigen Bedingungen feimen fie aus und wachſen zu einer meuen, ſich ver— 
mehrenden vegetativen Form von Gpaltpilzen ihrer Art heran. 

Leben und Wirkung der Batterien. Das Leben ber Batterien ift in hohem Grade von 
der Wärme abhängig. Der obere Tötungspunkt liegt für die vegetativen Zellen der weitauß 
größten Zahl von Batterienarten bei 50 bis 60°. Die meiften Sporen bleiben dagegen, wenn 
man fie in Flüffigteiten kurze Yeit auf 1000 erhigt, feimjähig, und mande wideritehen für 
ürzere Zeit einer trodenen Hige von jogar 130 biß 150%. Außer durd) die Wärme wird da 
Leben der niederen Pilze noch weiter durch die Reaktion und Konzentration der Näteitifig: 
teit oder deö Nährboden, ferner durch die Gegenwart von Stofien, die ſchädlich auf die 
Zellen einwirken, und endlich auch durch die Elektrizität und das Licht beeinflußt. Die eigent- 
lichen Pilze lieben faure, die Spaltptlze dagegen eine ſhwach affalifche Reaktion der Nähıflüffige 
keit oder des Nährbodend. Viele Bakterien, und zwar die aeroben Arten, lönnen nur bei uı 
jehindertem Zutritt vom freiem Gauerftoff Ieben, andere, die anaeroben Wrten, gedeihen im 

genſatze Hierzu, wie Paſteur zuerft gezeigt hat, ausſchließlich bei Abwejenheit von freiem 
Sauerftoff, und wieder andere endlih, die fafultativen Anaerobien, fönnen unter beiden 
Bedingungen beitehen. 

Je nach den befonderen Eriheinungen, die bei den von niederen Pilzen veranlaßten augen- 
fänigiten Zerfegungen wahrgenommen, den Awilhenerzeugnifien, die gebildet, und den niederen 
Pilzen, die dabei angetroffen werden, fpriht man von Vermeiung, ober Fäuhnis oder 
Gärung. Eine Berwefung fann nicht ohne die Gegenwart von Schimmel: ober Spalt: 
pilzen ftattfinden, die eigentliche Fäulnis wird lediglib durh Spaltpilze (Saprophyten) 
deranlaßt, und an ber Erregung von Garung, die oft mit Gasentwidiung verbunden tit, bes 
teiligen jih ale drei Gruppen, vorzugsweiſe aber die Sproßpilze (Bier- und Weingärung) und 
die Spaltpilze (Cfjigjäure, Milhjäurer, Butterjäure, Harnftofigärung ufw.). Die Entwidiung 


1) Berg. ©. 64, Anm. 1. 

3) Opera omnia sive aruana naturae exactissimorum mioroscopiorum detecta, Leyden 
1722, ®. II, p. 40. 

®) Chriit. Sottfr. Ehrenberg, geb. am 19. April 1795 zu Deligich, geit. am 27. Juni 
1876 in Berlin. 

+) Louiß Bafteur, geb. am 27. Dezember 1822 zu Döle, geft. am 28. September 1895 
zu Billeneuve 1’Etang. 

%) Siehe oben ©. 25, Anm. 4. 

*) Siehe Ferd. Cohn, Beitr. 3. Biol. d. Pflanzen, 1877, Bd. IL, ©. 277. 
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einzelner Arten der niederen Pilze ift mit mancherlei merkwürdigen Erſcheinungen verbunden: 
einige erzeugen Farbſtoffe (hromogene Batterien), andere zeigen hhosphoreszenz, wieder andere 
machen die Fiüfigteiten, in denen fie wachſen, dick und jchleimig, jondern — chemiſche 
Fermente (Enzyme) ab, verurſachen das Auftreten von Riechſtoffen (Aroma-Bakterlen), erteilen 
dem Subſtrat einen beſtimmten Geihmad, oder bilden Stoffe (Piomaine, Toxine, Toxalbumine), 
die auf den menidlihen Organiamu® höchft giftig wirten (patpogene Batterien). 

Die in der Milch vortommenden niederen Pilze kann man, je nachdem fie den Milch- 
äuder oder bie Eimeihftoffe oder das Fett zeziepen, für unjere Bwede in drei Gruppen Jondern 
nämlich in: 

1. Den Milhzuder zerftörende niedere Pilze. Hierher gehört vor allen die große 
Gruppe der Milhfäurebafterien, die von außen in die Milch gelangen, in ihr die Gelbft- 
fäuerung bewnken, bet Temperaturen unter 12° nur langſam wachſen, meiſtens nur ein geringes 
Lufibedürfnis zeigen und faft immer in Geſellſchaft zweier gasbildenden Batterien, Bacterium 
coli und Bacterium laotis aerogenes, auftreten. Weder die beiden legtgenannten Arten, noch 
die Milchjäurebatterien bilden Sporen. 

Iſt die Mihfäuregärung gehemmt, wie 3. B. in pafteurifierter Milch, fo wird der Milh- 
uder von den anaeroben, höcft widerftandsfähige Sporen bildenden, in der Milch faft nie 
Fgtenben Butterjäurebakterien, namentlid dem unbeweglichen und beweglichen Butterſaure⸗ 
Sagltnt, angegriffen. Es 1egt unter günftigen Nebenumftänden die mit tebhalter Gaßbildung 
und dem Auftreten übler Gerüche verbundene Butterfäuregäuung ein, bei der neben Butterfäure 
aud noch Meine Mengen von anderen flüchtigen Feuſäuten ſowie von Milhjäure, Bernftein- 
fäure, Amyl und Butplaltohol uſw. entitehen, und ber Käſeſtoff als eine ſchwammartig durch- 
löcherte, lodere in einem meißlihgelben Serum ſchwimmende Maſſe ausgeſchieden wird. Auf 
diefe Vorgänge werben wir fpäter ($ 45) nommals zurüdfommen. 

Bon Hefen finden fih in der Milch hauptjäclih, Sacharomyces- und Torula-Arten. 
Sie erzeugen wechſelnde Mengen von Milhjäure, bewirten die Invertierung des Milchzuders 
und jpalten den invertierien Milchzuder (Galaktoſe) in Altohol und Kohlenjäure. Aitoholiihe 
Gärung triıt in Milch nur höchſt jelten freiwillig auf. Wan leitet fie gemöhnlich fünftlid ein 
um Zmed der Bereitung von Kumys, Kefir und Milhbranntwein. Einige Spaltpilze find 

efähigt, Atohol unmittelbar aus Milzuder zu bilden. 

Im Anichluß hieran ſei nod ein Schimmelpilz erwähnt, Oidium lactis, ber auf freie 
willig geronnener Milch fterß zu finden if, Meine Mengen von Mildhfäure erzeugt, aber bald 
anfängt, die vorhandene Milhiäure zu „verbrennen“. Vermöge diefer Eigenihaft lommt ihm 
für die Käferei große Bedeutung zu. Er leitet nämlich im Verein mit einer Meihe anderer 
Schimmelpilze die Reifung der Weichläfe und jaſt aller Sauermildfäje damit ein, daß er dur 
Bernihtung der Milhjäure den auf faurer Unterlage nicht gedeihenden peptonifierenden Bakterien 
den Boden für ihr Wachstum bereitet. 

2. Die auf die Eiweißftofie wirkenden niederen Pilze. Faſt alle hierher ge» 
hörigen Epaltpilze bilden Sporen und fondern labähnlihe Enzume aus, melde die Eiweißſtoffe 
der Milch, Hauptfählich daB Rafein, zerfegen. Die wichtigften Borgänge der Häfereifung werden 
durch fie veranlagt und unterhalten. Zu dem befanntejten Vertretern von Batterienarten diefer 
®ruppe zählen der Bacillus subtilis (Heubazilus), der Bacillus mesenterious vulgatus (Kartoffel- 
bazilus) und der von Duclaug zuerſt beichriebene Bazillus Tyrothrix tenuis. Eine ſcharfe 
Grenze ziwifchen der eriten und der zweiten Gruppe der niederen Pilze läßt fid) nicht ziehen, da 
viele der zweiten Gruppe aud den Milhzuder angreifen und umgefehrt viele der eriten auch 
Eimeibtörper zerjepen. 

3. Fettſpaltende niedere Pilze finden fih in der Mil nur äußerft felten. Die 
meiften der hierher gehörigen Pilze zählen zu den Schimmelpilgen, namentlich zur Gattung 
Didium. Dan beobadıtet fie ab und zu in verdarbener Butter und ſchlechtem Käſe. Belanntere 
Batterienarten, welche die Butter angreifen, find Bacterium prodigiosum und Bacillus fluorescens. 


840. Die Bedeutung der niederen Pilze für die Milchwirtſch 
läßt ſich fchon aus den Darlegungen des Paragraph 39 erfennen. Weiter läßt 
die außerordentliche Verbreitung der niederen Pilze ſowie der Umftand, daß die 
Milch für eine große Zahl einen geeigneten Nährboden bildet, ein vielfaches Ein- 
greifen ihrer Lebenstätigfeit in den milchwirtichaftlihen Betrieb erwarten. So 
find es die niederen Pilze, in erfter Linie die Batterien, welche die freimillige, 
faft immer in derſelben beftimmten Weife verlaufende Gerinnung der Milch ver- 
urjachen, für die aus gefäuertem Rahme herzuftellende Butter die Rahmjäuerung 
herbeiführen, die Reifungsvorgänge der Käſe einleiten und unterhalten und die 
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Milch in alkoholiſche Gärung verjegen. Sie find es aber auch, die mitunter außer- 
gewöhnliche, unwillkommene Zerjegungen der Milh und deren Erzeugnifje, ſo— 
genannte Milchfehler, Yutterfehler, Käfefehler uſw. veranlafjen und gelegentlich als 
pathogene Keime die Milch vergiften. 

Hiernach handelt es ſich einerjeit3 darum, die freiwillige Gerinnung der 
Milch zu verzögern und jchädliche Keime aller Art fernzuhalten, und kommt es 
anererieits darauf an, nügliche Arten den milchwirtſchaftlichen Zwecken dienſtbar 
zu machen. Durch die freiwillige Säuerung wird die Milch vor anderen Zer- 
fegungen, die beim Fehlen der fauren Reaktion unfehlbar raſch eintreten müßten, 
namentlich vor Fäulnis, nachhaltig geihügt. Wenn auch durch die Säuerung und 
Gerinnung der Wert, den die Milch als menichliches Nahrungsmittel hat, gemindert 
wird, fo wird er doch keineswegs vernichtet. Bildet doch geronnene Milch wie 
Yoghurt und andere milchſauere Melcherzeugniffe für ſehr viele Menichen eine 
ebenjo beliebte wie belömmliche Speife. Die Butterbereitung verlangt die Mithilfe 
nieberer Pilze nur in befchränftem Umfang, nur bei der Gewinnung von Butter 
aus gejäuertem Rahme, und jelbft in diefem Falle nur bei einer einzelnen Ver— 
richtung, bei der Verarbeitung des Rahmes zum Verbuttern. Die Käjerei dagegen 
hat es ausſchließlich mit der Nugung der Lebenstätigfeit niederer Pilze zu tum, 
und wird dadurch zum Gärungagewerbe. 

Bei den innigen Beziehungen, in denen nad) diefen Andeutungen die milch 
wirtihaftliche Praris zum Leben vieler niederer Pilze fteht, ergibt #7 für jeden, 
der auf dem Gebiete der Milchwirtſchaft theoretiich oder praftiih tätig jein mill, 
die Notwendigkeit, ſich bis zu einem gewilien Grade mit der Naturgejchichte der 
niederen Pilze und mit den dehren der Bafteriologie befannt zu machen. Namentlich 
tritt an die Vorftände milchwirtichaftlicher Verſuchsſtationen und Laboratorien die 
unabmweisbare Aufgabe heran, ſich mit Bakteriologie im allgemeinen, mit den 
Methoden und der Technik der Beobachtung und mit allen nötigen Hilfsvorrichtungen 
vertraut zu machen. Die allmähliche Beleitigung der inneren Unſicherheit des 
milchwirtſchaftlichen Betriebes ift die bedeutungsvolle Aufgabe, deren Löfung allein 
die Bakteriologie ermöglicht.) 

8 41. Milch mit gefundheitsfchädlichen Bakterien. Es ift bekannt, 
daß die Milch, ohne Zerfegungen ertennen zu laſſen, niedere Pilze beherbergen fann, 
die auf den menichlichen oder tieriichen Körper pathogen wirken, daß der Genuß 
von infizierter Milch verſchiedenartige Erkrankungen zu veranlafjen vermag, und 
daß gelegentlich auch durch ſolche Milch Epidemien verurjacht und Verkhfeppt 
werden. Giftig wirkt die Milch, wenn fie Gift abjondernde Bakterien, wie fie ſich 
unter den eimeißfpaltenden, Fäulnis erregenden, Butterfäure bildenden und anderen 
Gruppen finden, aufgenommen hat. Die auftretenden Gifte verurjachen gewöhnlich 
die Heftigften Darmerkrankungen, die nicht felten zum Tode führen. Vurch den 
Genuß von Milch, die Tebhet wuchernde Vegetationen von Bacterium coli com- 
mune oder von Bacillus enteritidis sporogenes enthält, fünnen verberbliche Kinder 
diarrhöen hervorgerufen werben. Giftige Bakterien und Seuchenfeime können auf 
verichiedenen Wegen in die Mildy gelangen. Vor allem bei infeftiöfen Euterfranf- 
heiten der Kühe. Bei diefen, wie auch bei anderen Infektionen des Tierförpers, 
namentlich bei Tuberfulofe, gehen jedoch, wie es jcheint, die im Blute freifenden 
Bakterien nur dann in die Milch über, wenn Blutergüſſe aus den Gefäßen in ben 





*) Bu weiterer Belehrung fei empfohlen: Duclauz, Traite de Mikrobiologie, Paris 1901, 
t. IV, p. 312; €. v. Sreudenreih, Die Vatteriologie in der Milhwirtihaft, Jena 1906; 
7 Beigmann, in Lafar, Handbuch der techniſchen Mytologie, Jena 1906, Bd. Il, ©. 1; 
lafar, ebenda, Bd. I, ©. 200; 9. Weigmann, Mytologie der Milch, Leipzig 1911. 
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Drüjen felbft ftattfanden. Ferner können pathogene Keime von der Körperoberfläche 
oder aus der Luft der Umgebung franfer Tiere, oder mit Kotteilchen beim Melken 
in die Milch gelangen. Endlich kann eine Infektion der Milch durch die Melfenden, 
deren Hände und Kleider, oder bei herrichenden Epidemien, auf verjchiedene Weile, 
B. bei Typhusepidemien, duch Abiplilen der Molfereigeräte mit infiziertem 
Safer ftattfinden. Seitdem man dieſe Möglichfeiten erkannt Hat, Hält man friiche 
Milch für ein gefährliches Getränfe, dad auf die Dauer nicht ungeftraft genommen 
werben dürfe. Viele Ärzte warnen daher vor friiher Milch und empfehlen, nur 
gefochte, ober fogenannte fterilifierte Milch zu genießen. 


Die Keime der Nindertuberkulofe. Yon allen pathogenen niederen Pilzen werben 
ZTuberfelbazillen am —3 — in der Mid angetroffen. Geitdem man ertannt hat, daß vor- 
zugsweiſe Kühe, die am Eutertuberfulofe oder Hochgradiger allgemeiner Perlſucht leiden, Milch 
liefern, die Zuberfelfeime enthält, ift man eifrig bemüht, alle mit dieſen Krankheiten behafteten 
Tiere ausfindig zu machen und aus den Viehbeftänden auszumerzen. Bei Gebärmutter- ober 
Scheibentuberhofe und bei Sungenperifucht wird unter allen Umftänden die ganze Umgebung der 
kranken Tiere durch Ausflüffe und Yluswurf infiziert, wa® mittelbar auch für die Mitch bedrohlich 
iſt. Ob Tuberkelbazillen bei leichteren, durch keinerlei Elinijche Symptome, fondern lediglich durch 
die Zuberkulinreaftion angezeigten Erkrankungen auf dem Wege des Blutſtromes in die Wilch 
einwandern können, iſt noch nicht völlig entſchieden. Wenn auch die weitere Frage, ob die Rinder- 
perifuchtbazillen mit den Segen der menfchlichen Phiyſis identifch find, oder nicht, noch der end- 
güftigen Entigeidung harrt, fo ift e8 doch vorfichtöhalber rätlich, beiderlei Keime für identifch zu 
halten. Robert Koch behauptete befanntlich feinerzeit, daß die Gefährlichkeit der Rinderperljucht- 
dazillen für den Menfchen nicht erwielen fei. Dem wurde und wird von anderen Nrzten wibers 
fprochen, die in der Ernährung der Säuglinge mit der in herfümmlicher Weile gewonnenen rohen 
Kuhmilch eine der Haupturjachen der weiten erbreitung ber Lungenſchwindſucht unter den Menſchen 
gefunden zu haben glauben. v. Behring, der diefe Meinung vertritt, beginnt den Kampf gegen 
die Tuberfufofe damit, daß er die Kälber durch ein beſonderes Impfverfahren gegen Perlfucht 
‚„immunifiert“. Die durch die Impfung dem Blute einverleibten „Schupftofie“ follen fich nicht 
nur der Milchdrüſe mitteilen, fordern fogar ſpäterhin der Mild der geimpften Tiere die heilſame 
Eigenichaft, die Tuberfelteime unschädlich zu machen, verleihen. Da dieſe Fähigkeit der Milch durch 
Kochen und Pafteurijieren verforen geht, jo warnt d. Behring davor, gelochte Mit zur Säuglings= 
ermäfrung zu verwenden und empfiehlt an deren Stelle bie vohe, von gefunden gegen Berlfucht 
immunifierten Rüben reinlich und fauber ermollene Mid. Weil aber folge nur jelten friich ver= 
abreicht werden fann, fucht er fie mit ihren guten Eigenihaften durch Zufag von Formaldehyd zu 
tonfervieren. Solchen Vorſchlägen gegenüber empfiehlt es fi) dringend, vorläufig noch, nach wie 
vor die zur Ernährung von Säuglingen beftimmte Milch zu kochen. Gelochte Müch ift für diefen 
Zweck, wie weitgehende Erfahrungen beweiſen, nicht entfernt jo unbrauchbar, als mandje glauben 
machen wollen. Auch die bei der Kälberaufzucht gemachten Erfahrungen lafien die meiſten Tier— 
ärzte an der Zorichrift fefthalten, bie jungen Kälber mit gelochter Milch zu füttern, wenn man 
nicht eine Auswahl fcharf Üüberwachter, zuverläffig gelunder Kite als Ammen zur Verfügung hat. 
Daß Kälber gekochte Milch gut vertragen, haben neben anderen beſonders die an der Verſuchs— 
ftation in Kleinhof-Tapiau ausgeführten Verſuche bewiejen. !) 


Zür den Milchgenuß erwachſener Menſchen halten viele, abgeiehen von der Forderung der 
reinlichen Gerinnung der Mitch, bejondere Schupmaßregeln für überflüffig, Andere bagen ver- 
langen Bafteurifierung nicht nur der für ben Verzehr beftimmten, fondern auch der zur Butter- 
bereitung dienenden Milch, weil in Butter aus roher Milch lebende Perlſuchtbazillen nachgewieſen 
murden. Auch in den rajcher reifenden Käſearien können folhe Keime enthalten fein; in Hari— 
käfen dagegen, wie in den Emmentaler- und Cheddar-Käfen, deinen fie bald zugrunde zu gehen, 
he die Käfe ihre volle Neife erlangt haben. Da man Xuberfelfeime bei der ungeheuer großen 
erbreitung, in der fie vorfommen, überall antreffen kann, wo man fie silrig fucht, bleibt es fraglich, 
ob die in Butter und Käfen gefundenen Tuberfelfeime aus der Milch in diefe Milcherzeugniife 
gelangten. 


Auer Zweifel fteht die Gefägrlichleit der Milch perlfüchtiger Kühe für Schweine, wie die 


Vergl. K. Hitther, Das bisherige Ergebnis der von der Verfucäftation nfiv. zu 
Meindof-Taplau angeftelten Kälberfütterungsverfuche. Nönigöberger Sand: u. foritw. &tg. 1902, 
Nr. 4: ferner Sr. Wenlewsfi, Unterluhungen über die Tabung der Mitch und gFütterungs: 
verfuche mit Kälbern. Milchw. Zentraibl. 1907, ©. 81. 
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mafienhaften Erkrankungen beweifen, die überall dort beobachtet wurden, wo man dem Schweine- 
futter den „Zentrifugenihlamm“ beigab. 

Die Keime der Euterentzändung. Milh von Kühen mit Euterentzündung (Maftitiß) 
ift unter allen Umftänden als geſundheitsſchädlich zu betrachten. Sie kann felbit dann noch ſchaden, 
wenn fie mit größeren Mengen „gefunder“ Mild) vermiſcht wird. Dadurch, daß die aus entzündetem 
Euter ausgemolkene Milch falt immer ein ungewöhnlides, veränderte® Ausfehen annimmt, wird 
man zwar auf die vorhandene Gefahr aufmerfjam, aber es iſt doch deswegen bejondere Vorſicht 
geboten, weil es vortommen, kann, daß ſchädliche Bakterien einerſeits fon längere Zeit vorher in 
der Milch auftreten und anbererjeitß erft längere Zeit, nachdem die Mich ihr gemöhnliches Aus= 
fegen wieber angenommen Hat, aus ihr verichwinben. Mande bei Euterentzündungen der Kühe 
beteiligte Batterien bilden gefährliche Togine, die nicht einmal durch Sochen ficher zeritört werben. 
Als Erreger von Euterentzündungen kommen in Betraht: Streptofoffen, aud andere Koften- 
formen, und gewiſſe Spielarten des Bacterium coli. Zur Auffindung von Kühen, die an 
chroniſcher Euterentzündung, in der Praxis gelbe Galt genannt, leiden, wurde die Tromms— 
dorffice Seutogntenpeifung der Milch empfohlen (8 24, ©. 132), da man beobachtet haben will, 
daß ftreptofoffenhaltige Mich beſonders reich an Leukozyten ift. Der Genuß von Mil euter- 
tranfer Kühe fann heftige Diarriden und Halßentzüindungen verurfachen. 

Die Keime weiterer Tierkrantheiten. Eine Übertragung de8 Milzbrandes, der 
Atinomyloje (Strahlenpiltrankgeit), der Tollwut und aud ber Kubpoden, fomeit es fich 
um Perſonen handelt, die gegen Boden geimpft find, durch den Genuß der Milh von Kühen, die 
on dieſen Kranlheiten leiden, auf die Menden, wurde bis jetzt nicht nachgewieſen. Dee en fann 
die Mil von Kühen, die Maul- und Kfauenjeuche haben, ungefocht genoffen, eine fung 
der Mundsöhle des Menicen bewirken. *) 

Die Keime don Bolfstrankheiten. Daß menſchliche Seuchen durch infizierte Mil ver- 
ſchleppt werben fönnen, fteht feit. 8 gilt dies Hauptiächlih vom Typhus. Cholerabazilfen 
gehen bei gewöhnlicher Temperatur in wenigen Stunden in der Mil zugrunde, und auch 
Diphtheriebazillen Halten fih in ihr, wie es ſcheint, nicht lange. Aus diejen Gründen wird 
die Verbreitung von Cholera und Diphtheritis durch den Genuk von infizierter Milch nur Aukerft 
jelten beobachtei. Das Gleiche gilt für die Verbreitung von Pet, Scharlah, Mafern und Röteln 
durch die Milch. 

Vernichtung gefunpheitsihädliher Keime. Bum Glück treten die zufällig oder unter 
ungewöhnlichen Umftänden in die Mitch gelangten geſundheitsſchädlichen Keime (pathogene oder 
parajitäre Bakterien, ferner Kontagien ulm.) nicht in ſchwer zu vernichtenden Dauerformen, fondern 
in empfindlichen Formen auf, in denen fie fih in der Mild) leicht abtöten laffen. Die Erreger 
menſchlicher Seuchen, ſowie auch die Erreger anftedender Tierkrankheiten, die den Menſchen gefährlich 
werben fünnen, gehen in der Mitch bei langjamem, beftändigem Rühren alle ficher zugrunde bei 
60° bis 63° in 60, bei 64° biß 65° in 4A, bei 66° bis 70° in 30, bei 65° in 10, und bei 
100° in 5 Minuten. Anders verhält es fih mit einigen zu den Milchbakterien zählenden 
Yatteriengifte abfondernden Formen, die höchit wiberftandsfähige Sporen bilden. Won ihnen wird 
in $ 45 noch die Rede fein. Der Kochgeihmad der Mild) ftellt fi) bei 70° noch faum, bei 75° 
zumeilen, und bei 80° immer ein.) 

42. Die Getwinnung von Milch, Die leicht keimfrei gemadjt 
werben kann. Die Bakterien, die ſich in ber friich gemolfenen Milch finden, 
find teils folche, die nur in vegetativem Zuftande vorfommen und daher durch 
fünfminutenlanges Kochen der Mitch ficher getötet werben, teil3 ſolche, die äußerſt 
widerjtandsfähige Dauerjporen bilden und unter den angegebenen Verhältmifjen 
nicht zugrunde gehen. Die Dauerſporen lafjen fi nur durch ein Verfahren der 
Erhitzung ficher vernichten, durch das die Verwendung der Milch als Nahrungs- 
mittel unmöglich gemacht, und die Verarbeitung der Milch ftark beeinträchtigt wird. 
Selbftverjtändlich verbietet fich ein folches für die Praxis. Es gibt zwar noch ein 
anderes Verfahren, die Milch Feimfrei zu machen, das der jogenannten „fraftio- 
nierten Sterilifierung“,®) durch das die Brauchbarfeit der Milh zwar faum 
eingefhränft wird, daS aber unficher und dabei dermaßen umſtändlich, zeitraubend 
und koftipielig ift, daß es fich ebenfalls für die gemöhnliche Praxis nicht verwerten 


1) Zergl. Milchw. Zentralbl. 1912, ©. 332. 
9 Bergl. oben ©. 49. 
®) Siehe im Abſchnitt VIII „Das Pafteurifieren und Sterilifieren im Dienfte der Milch» 
wirtfhaft“. 
Sleifhmann, Lehrbuch der Milgoirtigaft. 3. Aufl. 12 
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läßt. Dan ift daher gezwungen, in der Praxis auf eine vollfommene Sterilis 
fierung der Milch durch Anwendung von Wärme zu verzichten. Es hätte dies 
wenig auf fich, wenn die, ein fünfminutenlanges Kochen der Milch überdauernden 
Sporen unjhädfich wären. Nun gehören aber gerade zu dem Hier im Betracht 
tommenden Kreis von Balterien die anaeroben Milchbakterien und die ben 
Heubazillen zuzurechnenden peptonifierenden Bakterien, von denen die meiften 
ungewöhnliche und unenvünjchte Zerjegungen in ber Milch hervorrufen, und einige 
ſogar inſofern verdächtig find, als fie wahrfcheintich unter Umftänden gefährliche 
Darmertrankungen veranlafjen, alfo pathogen wirfen. Um fich vor den fporenbildenden 
Bafterienarten zu fehlen, bleibt aljo nichts anderes übrig, als Vorkehrungen zu 
treffen, durch die fie von der Mitch möglichft ferngehalten werden. 

Obgleich manche Beobachtungen dafür fprechen, daß möglicherweife zumeilen 
einmal vereinzelte Bakterien die Darmwand durchdringen und mit dem Blut- und 
Lympheſtrom in andere Organe, auch wohl in die Milhbrüfen und von da in bie 
Milch, gelangen fönnen, jo gehören doch folche Vorkommniſſe zu den feltenften 
Ausnahmen und man fann wohl behaupten, daß die Milch in den Drüfenbläschen 
der Euter gejunder Kühe feimfrei abgefchieden werde. Dagegen fehlt es, wie die 
Unterfuchung des Euters friſch geichlachteter gefunder Kühe zeigt, weder in ben 
Ausführungsgängen der Striche, noch auch an den inneren Wandungen ber Zigen 
an Wucherungen von Bakterien, die beftändig von außen einwandern und beim 
Melten von der ausftrömenden Milch wieder mitgenommen werben. Es gelingt 
daher, felbft bei Anwendung weitgehender afeptiicher Vorfichtsmaßregeln beim Melken 
höchſtens zufällig einmal, feimfreie Mild) zu gewinnen. Gewöhnlich ift auch die 
afeptifch ermolfene Mil) reih an Keimen. Sie enthält hauptſächlich beftimmte 
Arten von Koffen, feltener die gewöhnlichen Milchjäurebatterien, und nur ausnahms= 
weije fporenbildende Bazillen. Letztere und ehr viele andere niedere Pılze nimmt 
die Milch bei der gewöhnlichen Art des Melfens von allen den Gegenftänden in 
fi auf, mit denen fie in Berührung fommt: von den Händen und Kleidern ber 
Meltenden, von den etiva verwendeten Melfmajchinen, von allen zur Aufjammlung 
benügten Geräten, von den Schmuß- und Staubteilen, die in die Milch fallen, und 
endlich aus der Luft, mit der die Milch beim Melken durch den entſtehenden 
Schaum in ausgiebigite Berührung fommt. Die erften aus dem Euter bei Beginn 
des Melkens aus den Strihen kommenden Mitchitrahlen, die ſehr viel Keime ent- 
halten, dürfen der übrigen Milch nicht beigemengt, ſondern müffen befeitigt werben. 
Je eifriger man fich bemüht, allen Anforderungen an Reinlichkeit beim Melten und 
während des Verweilen der Milch im Stalle zu genügen, um fo wahrjcheinlicher 
wird es, daß die Milch frei von gefährlichen fporenbildenden Spaltpilzen, oder 
doch arm daran, aus dem Stalle fommt. Daß ſich die Gewinnungsfoften für 
folche leicht feimfrei zu machende Milch erhöhen müſſen, ift einleuchtend. 

Unter fonft gleihbleibenden äußeren Bedingungen der Milhgewinnung ſchwankt der Keimz 
gehalt mit dev Jahreszeit. Man findet ihm überall in der wärmeren Jahreszeit Höher, als 
in ber fühleren. Bon den Vorſichtsmaßregeln, die beim Melten der Mitch zu beobachten find, 
war ſchon in $ 38 die Nede. Was zunädit 

die Etalleinrihtung anbelangt, jo wäre die SHerftellung heller, geräumiger und 
(uftiger Stallräume anzuftreben. Auf eine Kuh wären einichlielic der Krippe mindeſtens 3 qm 
Grundfläche zu rechnen. Welentlich gefördert wird Die Reinlichleit in den Ställen daburch, daß 
man die Stände der Kühe möglichft kurz, je nach der Größe der Stühe, 1,5 bis höchſtens 2,0 m, 
im Mittel 1,7 m lang macht, nicdere Krippen einrichtet, hinter den Etänden eine 15 biß 20 cm 
tiefe Rinne entlang führt, die Echwänze der Kühe nad, holländifder Art jo aufbindet, daß die 
Schwanzauafte nie den Boden berührt, und daß man die Etände reichlich mit guter Einftreu 
verficht. Da es aber trop dieler Aufftallung nicht felten vortommt, daß Kot auf den Stand fällt 
und die Kühe verunteinigt, jo muß man eine Perjon zur Beauffichtigung im tale anftellen und 
fie für die Reinhaltung der Kühe und des ganzen Stalles verantwortlich machen. 
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Die Staluft. Um die Luft im Stalle möglichft rein zu halien, muß das Ausbüngen 
des Stalled häufig und gründlich vorgenommen werden. Da der an Heu und Stroß haftende 
Staub reich am jporenbildenden und anderen ſchädlichen Pilzen ift, wird man darauf Bedacht 
nehmen müffen, einer Beladung der Stalluft mit Staub, namenttid; vor und während der Melt: 

iten, vorzubeugen. Durch Verwendung fhlechten verihimmelten Streuſtrohes oder ſtark ftaubender 

fann die Stalluft in ſehr unliebjamer Weile verunteinigt werden. Um ba ftarfe Stauben 

beim Füttern der Kühe zu vermeiden, hat man vorgefchlagen, den Kühen nicht trodenes, fondern 

nur gebrühtes oder vorher angefeuchtete® Heu aufzujcütten. Die Temperatur der Stalluft foll 
ſich nicht viel von 15° entfernen. 

Die Pütterung der Stüge beeinflußt in ihrer Art, wie in 8 34 ausführlich, dargelegt 
wurde, die Vekömmlichleit der Vilch. Sie iſt aber auch noch deswegen bedeutſam, weil ſie die 
Beſchaffenheit der Bafterienflora des Darmes und des Kotes mit dem die Milch fo leicht ver⸗ 
unreinigt wird, mittelbar beftimmt. Beſondere Aufmerkſamleit ift bei eintretenden Verdauungs—- 
ftörungen der Kühe nötig, da diefe, wie ſchon Häufig beobachtet wurde, eine Infektion der Milch 
mit Bacterium aörogenes und Bacterium coli im ®efolge haben fünnen, die beim Xerfäfen der 
Mid, dad Blaten der Käfe verurfachen und bei der Verwendung der rohen Milch zur Ernährung 
von Säuglingen und jungen Kälbern zu gefährlichen Darmerkrañkungen Anlaß geben. Dem Eins 
niften von Wucerungen gefährlicher Keime im Stalle fann man dadurch wirfjam begegnen, daß 
man die Krippen fleißig, etwa wöchentlich einmal, mit Kalkmild außftreicht. 

Alle Geräte, mit denen die Mich im Stalle in Berührung kommt, dürfen nur mit reinen, 
von pathogenen Keimen freiem Waſſer gereinigt werben. Am mwirkjamjten und beften beiveritelligt 
man bie Reinigung mit jchwachgelpanntem WBafierdampf. Gefäße aus Weihbiech find beanntlich 
leichter zu reinigen als hölzerne. Sie haben ſich aber ais Stallgeräte noch nicht einbürgern können, 
weil fie foftipieliger und weit weniger dauerhaft find, als Holzgefäße. 

8 43. Die Behandlung der Mil vor ber Rerwertung, Nah 
beendigtem Melken fommt es zunächft darauf an, die friſche Milch fo zu behandeln, 
daß fie fich bis zu ihrer Verwertung möglichjt wenig verändert. Sie follte daher 
fofort aus dem GStalle und den in unmittelbarer Verbindung mit dem GStalle 
ftehenden Räumen (Stalldiele) entfernt und in ein faubere® Gelaß mit reiner, 
frijcher Luft gebracht werben. Wenn im Stalle und beim Melten alles geſchähe, 
was gejchehen fönnte, um Milch zu gewinnen, die leicht feimfrei zu machen ift, 
fo hätte man am Drte der Milchgewinnung nichts nötig, als die Milch entiprechend 
abzufühlen. Da jedoch die Neinlichfeit im Stalle und beim Melfen allenthalben 
noch recht viel zu wünfchen übrig läßt, jo muß man ſich bemühen, die Milch vor dem 
Abfühlen, ſoweit es möglich ift, zu reinigen. Die gewöhnlichen Verunreinigungen 
der Milch jind Stoffe, die fich teils im feiten, teils im fiüſſigen Zuftande befinden. 
Die feften beftehen aus Pflanzenreſten, Kotftüdchen, Kuhhaaren, Hautichuppen, 
Epithelzellen aus dem Euter, Staub, d. 5. feinen Teilchen organifcher und un= 
organifcher Körper verjchiedenfter Art, und einer Unzahl von Keimen niederer 
Pilze, die teils frei in der Milch ſchweben, teils den übrigen feiten Verunreinigungen 
mehr oder weniger feſt anhaften. Ein großer Teil diefer Verunreinigungen enthält 
lögliche Beſtandieile, die ſehr bald im die Mitch übergehen. Mit den löslichen 
Stoffen gelangen auch noch zahllofe Keime, die urjprünglich den anderen feiten 
Zerunreinigungen anhaften, ais freie Keime in die Milch, fo daß man in der 
Mil) zuweilen nach der mechaniſchen Reinigung mehr freie Steime findet, als 
vorher. Endlich) nimmt die Milch nicht jelten von den Strihen und aus dem 
Euter ſchleim ige, halbflüffige Maſſen auf. Von diefen Verunreinigungen lafien 
fih nur die gröberen feiten Teilchen auf mechanischen Wege aus der Mil 
ausfcheiden, während die feineren feften ſamt den gelöften Verunreinigungen durch 
fein Mittel, auch nicht teilweile, zu entfernen find. Am Orte der Milchgewinnung 
ift man zurzeit noch auf die einfachiten Seihvorrichtungen, auf Siebe mit Sieb- 
platten oder Metalltuh oder Einlagen von Beuteltuh und Watteicheiben an- 
gewieſen.i) Iſt dieje Art der Reinigung auch ziemlich unvollfommen, jo wird die 


2) Bergl. Milch-Ztg. 1898, ©. 390. 
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Milch immerhin von gröberen Fremdkörpern, jowie auch von einem Teile ber 
vorhandenen Keime niederer Pilze gefäubert, und gewinnt an Haltbarkeit. Nach 
dem Reinigen muß die Milch, falls man fie nit an Ort und Gtelle ſogleich 
verarbeitet, vajch abgefühlt werden, und zwar in einem Gemach mit reiner Luft 
und mindeitens fo ftark, daß ihre Wärme bis zur Ankunft am Drte ihrer Be 
ſtimmung zu feiner Jahreszeit über 12° fteigt. 

Zür Milch, die zum Verzehr ober zur Gewinnung feiner Butter beftimmt 
ift, erweift ſich eine weitergehende Reinigung, als fie durch Abſeihen erreicht werden 
Tann, als nötig. Diefe pflegt erft am Orte der Verwertung der Milch beforgt zu 
werden. Man fuchte fie zumächit durch Anwendung der Zentrifugalfraft zu er- 
reichen: dadurch), daß man die Milch durch die Rahmzentrifügen gehen und Rahm 
und Magermild) in ein Gefäß zufammenfließen ließ. Später verfiel man auf die 
Anwendung von Schwamm, Sand-, Kied: und anderen Filtern,!) und in neuefter 
Zeit geht man darauf aus, bejondere, lediglich für die Reinigung der Milch be- 
ftimmte Bentrifugen zu bauen. Soll die Milch auch noch von etiwa vorhandenen 
pathogenen Batterien, überhaupt von allen leicht zerftörbaren Formen der Keime 
nieberer Pilze, befreit werden, jo muß man fie in paffender Weife erhigen. In 
den Moffereien, in denen die flüfligen Nebenerzeugnifje der Milch wieder in die 
Wirtjchaften der Milcylieferanten zurüdgehen, um als Futtermittel für Kälber und 
Schweine verwendet zu werden, verlangt man jeßt ſchon zwecks Vernichtung etwa 
vorhandener Anſteckungsſtoffe, und bei Magermilch aus zwecks Erhöhung der 
Haltbarkeit, die regelmäßige Erhitzung ber Nebenerzeugnifie vor der Abgabe. Bei 
herrjchenden Epidemien und Tierſeuchen ift in Deutjchland ausreichendes Erhigen 
der Nebenerzeugniffe der Milch und überdies auch ein Erhigen der zum Verzehr 
beftimmten Milch gejeglich vorgejchrieben. Man kann die Milch vor der Ent- 
rahmung erhigen und damit das Erhigen von Rahm und Magermild umgehen, 
oder man erhigt, was meiltens geſchieht, Rahm und Magermilch erſt nach der 
Entrahmung bejonders. 

Ein Zufag von Chemifalien, von fogenannten Konjervierungsmitteln 
wie Natriumfarbonat, Borfäure, Salizylfäure, Benzoeſäure, Hydrin, Formaldehyd, 
Waſſerſtoffſuperoxyd uf. zur Milch, die verzehrt oder verarbeitet wird, ift grund- 
fäglich zu verwerfen. Die genannten Mittel, Natriumkarbonat ausgenommen, wirken 
antizymiſch. Durch Natriumfarbonat wird zwar vorhandene freie Säure gebunden 
und etwa geronnener Käſeſtoff wieder aufgelöft, aber die Milchjäuregärung wird 
nicht nur nicht gehemmt, fondern fogar gefördert. Wir bedürfen der Chemikalien 
nicht, da es auf phyſikaliſchem Wege und dutch Reinlichkeit leicht möglich ift, die 
Mil fo lange füß zu erhalten, als e3 in der Praxis gewünſchti wird. 

Die mehaniihe Reinigung der Mich. Kleinere Milhmengen jeigt man nah dem 
Melken durd) ein mit „Metalltuch” oder gewöhniichem Seihtuch oder Wattefcheibe verfehenes Sieb. 
Die Seihförper müfjen jelbitverjtändfih nach jedesmaligem Gebrauche aufs forgfältigite jereinigt 
und dann getrodnet und möglichſt oft durch neue, noch nicht gebrauchte erfegt werden. Für die 
Reinigung größerer Milchmengen benügt man in den Molfereien Kiesfilter und Reinigungs- 
entrifugen. 

3 33 Zentrifugalfraft läßt, ſich die Mitch vorzüglich von allen gröberen feſten Ver— 
unreinigungen defreien &ueppe behauptet, daß aud die meiften Bafterien mit dem Sentei- 
fugenichlamme aus der Mitch ausgeihieden würden. Nach den Berfuhen von Scheurien ?), 
Gernparbt?) und Niederftadt‘) gehen aber die Bakterien nur zum Heineren Zeile in ben 








gg) Bergl Mith-Btg. 1899, ©. 193 und 1900, S. 422; femer Berl, Molt.-3tg. 1890, 


”) Arbeiten aus dem Kaiferl. Geſundheitsamte 1891, 7, 269. 
*) Gernhardt, Quantitative Spaltpilgunterfuciungen der Milh. Difj. Dorpat 1893. 
+) Zeitjhr. f. Nahrungsm.-Unterf. u. Hyg. 7, 3. 


© 2 


Die Behandlung der Milh vor der Verwertung. 181 


Bentrifugenfchlamm, während ſich zugleich der Rahm verhäftnismähig ftart damit anreichert. Die 
Genannten und mit ifmen Moore‘) fteten auch feit, daß pathogene Bakterien, Milzbrand- 
Bazillen und Sporen, Tuphus-, Cholera, Schweinejeuche:, Tubertel-Bazitien, die man ber Mil 
gugelept hatte, nur in fehr unvollfommenem Maße beim Bentrifugieren in den Zentrifugenichlamm 
ibergingen. Indeſſen hat e8 nach den vorliegenden Unterfuhungen den Anfcein, als ob wenigſtens 
bie fpezifiich jcheren Tuberfebazillen zum gröheren Zeile in den Yentrifugenichlamm gelangten. 
Ein Übelftand, welcher der mit Rahmzentrifugen gereinigten Milch anhaftet, befteht darin, da 
fie bei rubigem Stehen ſehr raſch aufragmt und es überhaupt ſchwer gelingt, das Fett wieder 
ganz gleihmäßig in ihr zu verteilen, was unter Umftänden fehr unangenehm werben kann. 
Dielem Übelftande fcheint man durch die Denupung von Zentrifugen, die für die Reinigung der 
Wild) be ſonders gebaut find, begegnen zu Tönen. Nad) den erjucen von Dunbar und Eifer“) 
erfüllt 3. 8. die Milcpreinigungs-Zentrifuge der Gebrüder Heine in Vierjen, Reg -Bez. Düffel- 
dorf, obwohl fie noch verbeiferung®bedürftig ift, ihren Amer beifer ais ein quteß Kiesfilter und 
erleidet durch fie weder die Verteilung der fettlügelchen, noch der prozentiihe Gehalt an fett 
und Trodenmafie, noch das ſpezifiſche Genie, noch auch die Aufraßmungsfäigkeit der Milch eine 
nennendwerte Veränderung. Ein Nachteil befteht darin, daß ſich beim Arbeiten bei niederer 
Temperatur viel Schaum auf der Milch bildet. Da es unmöglich ift, die Batterien auf mechaniſchem 
Bege vollftändig auß der Milh zu entfernen und unfdäblich zu machen, fo bürjte e8 für bie 
meiten Ziede ber Verwertung ziemlich — * — jein, ob beim Reinigen der Milch durch Filter 
oder Zentrifugen etwas mehr ober etwas weniger Bakterien zurückbleiben. 

Die Lüftung der Milch. In den Vereinigten Staaten von Nordamerila war das Aus— 
lüften der Müch vor der Dermertung durch beſondere, diefem Zwece dienende Vorrichtungen ſchon 
um 1870 allgemein gebräuchlich.) Mean lüftete die Milch, um fie von dem „tierifchen Geruche“ 
(gaz de la vie) zu befreien, durch den, wie man meinte, bie Feinheit der Milcherzeuynifie beein 
trägtigt würde. Wenn nun auch nicht gerade wegen der Beleitigung des Geruches, fo kann 
doch die Lüftung der Milh in reiner Luft deömegen nüglich fein, weil der Milch dadurch Sauer- 
ftoff zugeführt und ein Zeil der in ihr vorhandenen Kobleniäure entzogen wird. Der Sauerſtoff 
erichwert aber das Yuflommen ber anaeroben Bakterien, von denen gewiſſe Arten der Milch und 
den aus ihr gewonnenen Erzeugniffen ſchädlich werden fünnen. Beim Zentrifugieren erfährt die 
Milch ſtets zugleich eine ſehr — Durchluftung. 

Die — 2* der Mil) durch Erhitzen. Krankheitsleime und Milchſäurebalterien fönnen, 
wie in $ 41, S. 176 und 177 des näheren angegeben wurde, durch paſſendes Erhihen der Milch 
ſicher vernichtet werden. Nun erleidet aber die Milch durch das Erhigen gewiſſe Veränderungen, %) 
die um fo deutlicher hervortreten, je höher man bie zu erreichende Endiwärme wählt. Hierna 
würde e& ſich empfehlen, das Exhigen möglicht wenig weit zu treiben, aljo die Mildh nur zu 
„bafteurifieren“, d. h. nur auf Wärmegrade, die unter den Siedepunkt liegen, für eine genau 
beftimmte Beit zu erhigen. Da ſich aber in der Praxis, wie ſich bald zeigte, das Pafteurilieren 
als recht jchwer durchführbar und daher für die Vernihtung von Krantheitsfeimen al® unficher 
erwies, wendet man es gegenmortig meiften® nur noch auf den Rahm an, und zieht es vor, die 
Milch ober ihre Nebenerzeugnifie bis auf den Siedepunkt zu erhien. Die Unzufömmfideiten, 
die ſich für die Mitch hierbei ergeben Lönnen, werden durch die neuen, fogenannten Regeneratid- 
Milerbiger bedeutend verringert. Milch, die bis zum Giebepunft erhigt werden fol, muß 
ſeibſwerſtändlich ganz füh fein, und die erhißte Milch muß, falls man fie nicht bei der Wärme, 
mit der fie den Milderiger verläßt, entrahmt, jchnell auf eine Wärme von mindeften® 10 biß 12°, 
womöglich auf nod tiefere Temperatur, auf 4 bis 5° abgefüßft werden. Pafteurtfierte flir den Vers 
zehr bejtimmte Milch länger al® 24 Stunden aufzubewahren, ift nicht rätlich 

Die Kühlung der Milch. In fieinen Wirtihaften bejorgt man zuweilen da® Kühlen 
der Milch nach dem Melten gleich im Stalle felbft, oder in einem mit dem Stalle in unmittel- 
barer Verbindung ftehenden Raume. Ein derartiges Berjahren verträgt fih_mit den Regeln 
einer zwedmäßigen Mithbehandiung nicht. Die raihe Kühlung der Mil muß in Räumen mit 
reiner Quft vorgenommen werden. Hierzu eignen fih die Gegenftromkühler ſehr gut, bei denen 
die Milch in dünner Schichte über eine gewellte Metallflähe herabfließt, während die Kühl- 
flüffigteit im Innern des Kühltörpers auf der amderen Seite der Metallflähe, entgegen ber 
Richtung des Mithitromes, ihren Weg nimmt. Die Kühlftüffigleit muß nach Bedarf Fünftlich 
auf einen entiprechend niederen Wärmegrad gebracht werben. 








') Berl, Molt.-Btg. 1896, ©. 470. 

7) Milh-Ztg. 1899, ©. 753, 771 u. 787. Über Reinigungsgenteifugen vergl. noch: 
wirg-ät, 1909, 5.345 (Seftaio); Ber. Walt-gig. 1009, S. 413 un Deutiche Dildw. Big. 
1912, ©. 149. 

5 Milh-Btg. 1873, ©. 733 u. ®. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen 1876, ©. 125. 

*) Beagl. $ 11, 6. 48, 49 u. 50, 


182 Die Lehre von der Gewinnung der Milh und von der Wirkung der niederen Pilze uſw. 


Der Einfluß, den die Aufbewahrung der Milch bei Wärmegraden zwiſchen 0° und 120 
auf die Ratterienflora der Milch ausübt, wurde von Gonn und Eften näher unterfucht. Die 
von inen verwendete Weil enthielt etwa 20000 dis 80000 Keime in 1 com. Bei 100 bis 120 
mar nadı 24 bis 36 Stunden nur in feltenen Zällen ſchon eine beträchtliche Zunahme der Keim- 
ahl zu beobachten. In der Regel trat während diejer Zeit eine Bermehrung noch nicht, oft 
Yogaı eine Abnahme der Zahl der Keime ein. Erfi nach 2 6i8 4 Tagen erfolgte ein ftarte® Anz 
mwacien, 6i® auf 100 Millionen Keime in I cem, und zwar wuchſen zuerit vorwiegend nicht 
fäurebildende, bie Beſchaffenheit der Mitch kaum verändernde, und dann, aber ohne dieje zu 
überwuchern, ſondern in weit geringerer Menge, einesteils gemwifie peptonifierende, Fäulnisprodufte 
fiefernde Arten, und andernteil regelmäßig auch die gewöhnlichen Milhfäurebaterien. Säuerung 
und fodere Gerinnung trat erft nad) 6 biß 13 Tagen ein, nachdem meiſtens ſchon vorher, als 
die Mith noch jüh und faum verändert erfhien, die Belamtzapl der Keime auf 100) Miltonen 
und mehr in 1 cem angewachſen war. Bei 1° fie fich bis zum jechften Tage keine Ver— 
mehrung, eher eine Berminderung der Keime beobahten. Im Laufe von 14 Tagen jedoch er= 
folgte eine Zunahme, die zwar Aukerft langiam voranfcıritt, aber doc, wie aud bei 109, eine 
bedeutende Höge erreichte. Die Entwidlung der Milchiäurebatterien wurde durch die niederen 
Wärmegrade, denen die Mil dauernd auögefegt war, derartig verzögert, daß Säuerung und 
breiige Gerinnung erft nach mehr ald 1 Wonat quftande fam. In einzelnen Fällen machte ſich 
ſowohl bei 100, wie bei 1°, eine beftimmte, nicht jäurebildende, auch bei 200 noch kräftig vege- 
tierende Bafterienart durch auffallend ftarte Vermehrung bemertlich 

Nah Biſchoff bleibt Milch bei O9 nur wenige Tage geniehbar und vermehren fih die 
Batterien in gefrorener Mich nicht. Biotromstl beobadtete in Mil, die er in gefrounem 
Zuſtande 24 Stunden lang einem Wärmegrade von — 159 augelegt und dann in den is: 
ſchrank gebracht Hatte, am vierzehnten Tage, nachdem fie 9 Tage vorher aufgetaut war, bei jüh- 
licher, leicht talgigem Geihmad eine jehr üppige Wucherung des Bacillus fluoresoens lique- 
faciens. Ob bie verihiedenen Mifrobien, die in Milch bei niederen Wärmegraden zwas langjam, 
aber zu erftaunlihen Mengen heranwachſen, die Belömmlichkeit der Mitch zu benadjteiligen ver⸗ 
mögen, ließ fih noch nicht feitftellen. 

8 44. Die gewöhnliche freiwillige Gerinuung der Mil und 
die Milhfänregärung. Obwohl die in gewöhnlicher Weiſe ermoltene Milch 
ftet3 große Mengen verichiebener niederer Pilze enthält, bie je nach Umftänden 
fähig wären, Zerjegungen verfchiedenfter Art zu veranlaffen, verfällt jie doch beim 
Aufbewahren faſt immer nur der Milchläuregärung, einer eigenartigen mit der 
Bildung von Äthylidenmilchjäure verbundenen Berjegung, die ſich auf einen Keinen 
Teil des vorhandenen Milchzuders erſtreckt. Durch die allmähliche Bildung von 
freier Milchſäure erleiden die Eigenichaften der Milch zunächſt die Veränderungen, 
die ſchon in $ 14, ©. 82 angedeutet wurden, und, fobald jich freie Milchjäure 
in genügender, je nach ben begleitenden Nebenumftänden wechſelnder Menge ges 
bildet hat, gerinnt die Milch. Mit zunehmender faurer Reaktion der Milch fommt 
dann die Milchſäuregärung bald zum Stillftande. Dieſe für gewöhnlich faft ftets 
ſich abwidelnden Vorgänge beweilen, daß in friſch gemoltener Milch gewiſſe ſo— 
genannte „Milchjäurebafterien“ vertreten fein müſſen, daß fie dort befonders 
günftige Wachstumsbedingungen finden, und, wenn fie auch anfangs fait immer 
nur in geringer Zahl vorhanden find, doch ſtets bald durch Bildung von Milch 
fäure die Enwidlung anderer Balterienarten hemmen. Faſt überall und immer 
wird die freiwillige Säuerung und Gerinnung der Milch entweder ausſchließlich, 
oder dech vorwiegend durch eine umd diejelbe unbewegliche eiförmige Art eines 
Kurzftäbchens, des Bacterium lactis acidi Leichmann verurfacht. Dieſes meift 
paarweis, oft auch, in Setten auftretende Kurzftäbchen wächſt bei 12° äußerſt 
langjam, bei 15° ſchon lebhafte, und bei 20 bis 35° fehr üppig und fchneller, 
als andere milchläurebildende Bakterienarten. Es zerjegt den Milchzucker ziemlich 
glatt nach der Formel C,,H,0,, + H,0=4-0,H,0,, bildet fein Gas, erzeugt 
höchſtens Spuren einer flüchtigen Säure und gedeiht bei 44° nicht mehr. Wenn 
in freiwillig geronnener Milch neben der durch Bacterium lactis acidi erzeugten 
und in der Negel vorherrichenden Rechtsmilchſaͤure oft auch Heine Mengen optifch 
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inaftiver Säure, ja zumeilen und an manchen Orten dieje fogar in größeren 
Mengen oder allein gefunden wurde, 1) fo Dürfte fich dies daraus erflären, daß 
in freiwillig jäuernder Milch jehr häufig neben dem Bacterium lactis acidi noch 
andere Arten von Säurebafterien, und zwar ſolche, die Linksmilchſäure bilden, 
vorfommen. Wachjen beide Arten gleichzeitig in derſelben Milch, jo müſſen ſich 
die entgegengejegten optiichen Wirkungen gleicher Mengen von Rechts- und Links— 
milchläure gegenfeitig aufheben und muß ein Säuregemenge entftehen, das ſich 
optiich inaftiv verhält. Bakterien, die inaktive Milchſäure unmittelbar aus dem 
Milchzuder erzeugen, fennt man zwar in größerer Zahl, doch fcheinen fie in freie 
willig ſauernder Milch nur jelten aufzutreten. Einzelne Bakterienarten, die Linfe- 
milchſäure bilden, zählen zur Gruppe des Bacteriums aörogenes und find dadurch 
gefennzeichnet, daß jie neben Milchjäure meiftens noch reichlihe Mengen anderer 
Stoffwechielprodufte, hauptſächlich Kohlenſäure und Wafferftoff, daneben auch noch 
flüchtige Säuren, Bernfteinjäure und andere Stoffe hervorbringen. Ihnen reiht 
fi der Baeillus acidi lactici Hueppe an, den man früher irrtümlich für den 
Haupterreger der freiwilligen Milchgerinnung hielt. 

Die genannten gasbildenden Spaltpilze vermehren fich zuweilen bei 36 bis 40°, 
namentlich in den Oberflächenfchichten der zur Säuerung aufgeftellten Milch, ſehr 
ftarf. Bei Wärmegraden unter 40° ift dies nicht leicht der Fall. Man hat bie 
jegt wenigſtens noch niemals in Milch, die bei Wärmegraden unter 40° freiwillig 
geronnen war, neben der von dieſen Spaltpilzen in Gemeinſchaft mit Bacterium 
lactis acidi erzeugten inaftiven Milchfäure einen Überichuß an linksdrehender Mild- 
fäure nachmweilen fünnen.2) Durch eine Wärme von 42 bis 439 wird das Wachs» 
tum der gasbildenden Säurebafterie derartig begünftigt, daß fich ſelbſt Milchproben, 
die uriprünglich nur wenige folche Keime enthielten, al3bald in ein von vielen 
Bläschen durchlöchertes ſchwammartiges Gerinnjel verwandeln. Bei Bimmerwärme 
tritt die nur ein, wenn die Milch jehr große Mengen oder beſonders üppig 
wuchernde Varietäten dieſer Bafteriengruppe beherbergt. Kommt es einmal vor, fo 
hat man es, wie man ſich auszudrüden pflegt, „mit einem Milchfehler“ zu tun. 

In der Volksſprache jagt man auch ftatt „die Milch gerinnt“ fie hadt ſich, fie frodt, 
fie ftödelt, fie gefteht, fie Ihüttet ulm. Die Anficht, daß die Selbitjäuerung der Much 
au einem Gärungsvorgang beruße, tritt ſchon frühe auf und bleibt auch die herricende. 
Ettmülter*) erflärt gegen da8 Ende des 17. Jahrhunderts bie Selbitfäuerung der Milk für 
die Folge einer verborgenen Gärung der Milh. Gan=Rufiac*) widerfpricht dem nicht, 
glaubt aber, daß dad Sauerwerden der Milch dur die atmoſphäriſche Eleftrizität ſehr betördert 
werde (1810). Belouze, @ölid, Boutron, Fromy u. a. jpraden um die Mitte des 
19. Jahrhunderts von einer Gärung des Milhzuders, bei weicher der Käſeftoff der Mıich die 
Node eines Fermentes fpiele.) Juft. v. Liebig hält das Berfallen des Michzuderd in Milde 
fäure bei der Selbftfäuerung der Mitch für eine fatalytifche Eriheinung.) Die meiiten Chemiter 
und Bhyfiologen der damalıgen Zeit blieben aber bei der Borftelung Ettmüller® und ftelten 
ih vor, daß die Mithfäuregärung durch ein von Anfang an in der Milh vorhandenes, von 
der Milcdrüfe abgejondertes Ferment eingeleitet würde. Im Jahre 1857 ſprach Paſteur?) 


) Bergl. die Arbeiten von Günther und Thierfelder jowie von Kozai und Utz. 
8 — Vergl. die Arbeiten von Kozai, U. Peter, Conn und Eſten, Leihmann und 
erguion. 
® ®) Michaelis Ettmülleri opera omoia, $rantiurt b. Zunner 1688, Teil II, ©. 162: 
lac per occultaın fermentationem sensim sensimque acescit. 
*) Ann. de chim. Dezember 1810, ©. 245. 
®) Zoly und Fiihen Recherches sur le lait, Bruxelles 1856, p. 103. 
% 3. o. Liebig, Über Gärung, über Quelle der Mußfelfraft und Ernägrung. Leipzig 
und Heidelberg 1870, ©. 47. 
”) 8. $aiteur, Mömoire sar la fermentation appelöe lactigue, Compt. rend. 1857, 45. 
3. 
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als erfter die Vermutung aus, die Mildfäuregärung werde durh ein organifiertes Fer— 
ment veranlaßt. Dieſe Fermutung murde durch Ferd. Hueppe!) zur Gewißheit erhoben. Ihm 
gelang e8 1884, zu beweifen, dah die freimilige Milhgerinnung ‚dur gewilie Spaltpilze 
Ferurfacht wird, die in der Milch erit, nachdem fie dad Euter verlaffen Hat, von außen gelangen. 
Er war es auch, der zuerft einen milhjäurebildenden niederen Pilz aus jaurer Mil nad dem 
Kochichen Verfahren in Reintultur zühtete, in morphofogifher und phyfiologlicher Beziehung ge: 
nau beichrieb und feine Wirkung in leinfrei gemadter Milh zur Anſchauung brachte. Anfangs 
hielt man bdiejen von Hueppe Bacillus acidi lactiei genannten Pilz für den alleinigen 
Erreger der Milcfäuregärung. Spätere Unteriuchungen zeigten jedoch, daß dieſer Pilz durhaus 
nicht in hervorragendem Grade bei der freiwilligen Mitchgerinnung beteiligt tft, und dab aud 
bie Vermutung, e8 träten in den verihiedenen Gegenden beiondere Milhjäurefermente in Wirt» 
famteit, nicht zutreffend war. 8 fand ſich vielmehr überall und immer in freiwillig geronnener 
Mitch eine beitimmte, von allen früher beobachteten Arten wohlunteridiedene Form, das zuerſt 
von Leichmann?) beſchriebene Bacterium lactis acid. Man bat daher ein Recht, dieſes 
Bacterium al8 die bei ber freiwilligen Milchgerinnung vorwiegend beteiligte Art anzufehen, 
und dies um jo mehr, ald bie phufiologiihen —— diefer Art volllommen zu den Er— 
icheinungen paflen, die man an freiwillig fäuernder Milch beobachtet. 

Bon den zwei belaunten iſomeren Mildjäuren, der Äthplidenmildfäure oder a-Oxy— 
propionfäure und der Äthylenmilhjänre oder #-Opypropionjäure ift bei Gärungen bi& 
jet nur die erftere beobachtet worden. Die Ätbilidenmilhjäure (Laftyljäure, acidum 
lacticum) tritt in drei Modififationen auf: ais optiih inaktive, ald redtödrehende und 
als linfödrehende Milhfäure. Die erftgenannte bezeichnete man früher als gewöhnliche, oder 
iblehthin al8 Gärungs:Milhfäure, da fie bei der Müchläuregärung ber Buderarten vorwiegend 
bemerkt wurde, und die rechsdrehende Milhjäure oder Baramilhjäure befchrieb man, weil 
fie Hauptächlich im Mußfelfleiihe vorlommt, als Fleiihmilhjänre. Man fand fie indeffen, 
naddem von Nendi und Sieber*) 1889 ihr Auftreten bei einer Gärung beobachtet hatten, 
welche durd eine von ihnen Micrococeus acidi paralactici genannte Spaltpilzart hervorgerufen 
murde, aud) noch bei ſehr vielen anderen Gärungen ald Stofwectelpronutt niederer Pilze. Die 
lintsdrehende Milchſäure endiich wurde erft 1: von Schardinger‘) entdedt, und zwar als 
Stoffwechielprodukt feine® aus Brunnenwajjer ifolierten Bacillus acidi laevolactici. 

„ Bei der freimilligen Säuerung der Milch tritt nicht immer eine und diejelbe Modifitation 
der Äthhlidenmilchſäure auf. Welche Modififation am häufigften gebildet wird, ift noch nicht 
fiher entihieden. Wenn man nad den Befunden von Günther und Thierfeiber,®) die zur 
erft Unterfuhungen hierüber anftellten, annehmen mußte, daf bei der unter den gewöhnlichen 
Umftänden, d. h. bei Wärmegraden unter 30°, ftattfindenden freiwilligen Säuerung der Milh in 
der Mehrzahl der Fäle und vorwiegend inaktive Milhfäure entitände, fo iceint nach dem 
fpäteren Unterruhungen von Rozai*) bei diejem Borgange rechisdrehende öfter und in 
größerer Menge gebildet zu werden, ald inaktive Milchſäure. 


8 45. Die fogenannten Mildyfehler und die freitwillige Zerfegung 
unvolltommen fterilifierter Mil. As Mitchfehler beſchrieb man früher 
außergewöhnliche Eigenichaften, welche die Milch plöglih aus ganz unbekannten 
Urfachen annahm, und die den Moltereibetrieb eingreifend ftörten. Wenn man lieſt. 
daß in der Zeit zwiſchen 1815 und 1830 der Fehler des Blauwerdens ber 
Milch in einer medlenburgiichen Wirtſchaft elf Jahre lang anhielt, ) und daß früher 
in den beiten Wirtichaften Schleswig-Holfteins wegen de3 Käfigmerdens des 


!) Mitteilungen aus dem Kaiſerl. Deutichen Geſundheitsamte, 1884, II, ©. 309. 

”) Milh-ätg. 1894, ©. 523 und 1896, ©. 67 und Zentralbl. f. Bafteriol. 1896, 
1. Abteilung, Band 11, Nr. 25,26, ©. 777. 

*) Sigungdber. d. Kaiferl. Akad. d. Wiflenihaften in Wien, Mai 1889. 

+) Ebenda, Dezember 1890. 

®) Balteriol. und hem. Unterj. über die jpontane Mildgerinnung, Arch. f. 
‚Hygiene, 1895, 25. Heft 2. 

°) Zeitichr. f. Hygiene u. Injeltionstranth. 1899, 81, 337. 

) Karften, Neue Annalen der Medienburgiihen Landwirtihaftsgeiellihaft 22, Roftod 
1838, ©. 512. Das Blaumwerden der Milh wird jhon 1760 erwähnt. Es fam damals häufig 
in Sranfreih, beionder8 in den Departements Seine und Seine infer. vor. Vergl. Hannoverſches 
Bo 1760, ©. 175 u. 342 und Krünig, Olon -tehn. Enzytiopädie. Berlin 1803, Bd. 90, 

. 496 fi. 
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Rayms!) im Sommer oft monatelang Verfaufsbutter nicht geivonnen werben 
fonnte, jo begreift man, daß die Milchfehler das Intereffe der Praris in hohem 
Grade in Anipruch nehmen mußten. Gegenwärtig haben fie nur noch eine unter- 
jeordnete praftiiche Bedeutung. Je mehr die Entrahmung der Milch durch Zentri— 
— bie es ermögficht, große Milchmengen in kurzer Zeit zu verarbeiten, in 
Aufnahme fam, die Verwendung von Eis im Molfereibetriebe ſich einbürgerte, die 
Batteriologie fich entwidelte und das Verftändnis für reinliches und zwedmäßiges 
Arbeiten wuchs, um fo jeltener wurden fie Man findet fie zwar noch hier und 
da in Heinen Wirtjchaften, aber in großen Molfereien, in denen man mit Sad): 
verftändnis arbeitet, kommen fie al3 Urjachen andauernder Betriebsitörung kaum 
mehr vor. 

Treten an Stelle des gewöhnlichen Vorganges der freiwilligen Säuerung 
der Milch, oder neben ihm, andere auffallende Erjcheinungen an der Milch auf, 
fo fiegen „Milchfehler“ vor. Sie fommen dadurch zujtande, daß die Milchſäure— 
bafterien von anderen Batterien überwuchert werden. Wie über die jpontane Milch- 
gerinnung, jo hat Hueppe auch über die ungewöhnlichen Zerjegungen, denen die 
Milch zumeilen unterliegt, die erften genaueren Unterjuchungen angeitellt und damit 
die Anregung zu dem Studium dieſer Erfcheinungen gegeben. Man pflegt die 
Milchfehler nad) der befonderen für fie fennzeichnenden Beichaffenheit der Milch 
zu benennen, und demgemäß von fadenziehender, jchleimiger, farbiger, 
leifiger, bitterer, fauliger, gärender Milch ufm. zu fprechen. Kennzeichnet 
fich die Erjcheinung, wie bei dem Fehler der gärenden Milch durch reichliche Gas— 
entwidfung, jo können außer den in $ 44 ©. 183 erwähnten, meiſtens aus Kuhfot 
ſtammenden Yerogene3-Arten, zu denen ſich mitunter Bacteriam coli gejellt, ge- 
legentlich auch gewiſſe Mifrofoffen aus entzündetem Euter oder ſaprophytiſche 
Hefearten, welche die Mil in alkoholiſche Gärung verjegen, wie Micrococcus 
Sornthalii Adametz oder Saccharomyces lactis Duclaux, beteiligt fein. 

Bewahrt man Milh, die regelrecht pafteurifiert oder genügend lang gefocht 
wurde, aljo Milch, die nur Dauerfporen enthalten kann, jo auf, daß neue Steime 
nachträglich nicht mehr in fie gelangen, fo treten in ihr falls Sporen vorhanden 
find umfehlbar früher oder fpäter freiwillige Zerfegungen ein. Auch in biejem 
Falle kann man zwiſchen gewöhnlichen und ungewöhnlichen Zerjegungen infofern 
unterſcheiden, als gewiſſe durch beftimmte Bakterien veranlakte Zerjegungen häufig, 
andere felten eintreten. Dieſe Zerjegungen beanfpruchen deswegen ein beſonderes 
Intereffe, weil fie an der gegenwärtig in großer Ausdehnung in ben Verkehr 
kommenden fogenannten „fterilifierten Flaſchenmilch“ oder „Leimfreien 
Dauermilch“ auftreten und weil einige der hierbei beteiligten Spaltpilze, wenn 
nicht vielleicht alle, pathogen wirken fünnen. 

Fadenziehende und ſchleimige Milch. Dieſer Fehler wird durch eigentümliche entweder 
aus franfen Eutern?) ober von außen her in großer Menge in die Milıh gelangende Batterien 
veranlaßt, durch fogenannte „Rapjelbafterien“, die über der Zellmembran eine aufquellende 
Hülle, eine fogenannte Kapfel, befigen. Bei der Wucerung jolher Batterien merben entweder 
die durch Spaltung neu entitehenden Bellen innerhalb ber bleibenden, volumindfen, ſchleimigen 
‚Hüllen der vorhergehenden Generation unter fih zufammengehalten, fo daß jogenannte Zooglöen- 
verbände entiteben, ober es Löft fih die icleimige Kapfel auf und mact die Milch fadenziehend. 
Über die chemiſche Beſchaffenheit der auftretenden ſchleimigen Mafje, die in manden Fällen als 


%) Martiny, Dos Käfigwerden des Rahmes. Schleswig 1862; Milch-Zig. 1877, 
©. 391 u. 450 und Forihungen auf dem Gebiete der Agritulturphnf. 10, 1877, ©. 212. 
) Fälle diefer Art, bei denen die Milch bereits ſauer und jaleimig aus dem Euter fam, 
m von Bora und Mollereau, Heß, Borgeaud und Quillebeau beichrieben worden. 
nm. d. Verf. 
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eine gummiartige, der Zelluloſe ähnlihe Verbindung, und in anderen als ftidftoffhaltiger Körper 
beichrieben wird, ift ſicheres noch nicht ermittelt. Nach den vorliegenden Berichten ſcheint als 
Erreger dieſes Milchfehler® in der Schweiz die unter dem Namen Micrococcus v. Freuden- 
reiohii Guillebeau befaunt gewordene Form, und ın Nordamerika der in Waſſer fehr vers 
breitete Baeillus lactis viscosus Adamotz hauptlächlic wirfiam zu fein. Das Schleimigmwerden 
der Molten wird durch eine Streptofoffenart, den Streptococcus hollandicus, veranlaßt. 

Farbige Milh. Viel feltener als ben joeben beſprochenen Fehler beobachtet man Ber: 
änderungen ber farbe der Milh. Blaue Flecken an der Obeıfläche fauer reagierender Mil 
ruft Bacillus cyanogenes Hueppe und Bacillus cyanofluorescens, rote Bacillus erythrogenes 
Hueppe und Grotenfelt hervor. In Milch, die dis in tiefere Schichten hinab rot geworden 
war, fand man Sarcina rosea, in grüntic) luoreäierenden Molken von nicht normal gevonnener 
Milch ein ſchwach bewegliches Kurzitäbhen (Weigmann), und in gelochter Milch, die ſich unter 
Auftreten einer zitrongelben Järbung zeriepte, den Bacillus synxanthus Schroeter. Der 
Bacillus prodigiosus hat mit voter Milch nichts zu tun. — 

Unangenehm ſchmeckende oder feifige Milch. Ein ſeifiger Geſchmack wird der Noch 
durch Bacilius lactis saponacei Weigmann, der in dem beſchriebenen Falle durch ſchlechte 
Einftreu in den Kubftall gefommen war, erteilt. Microcoocus lactis amari Conn und Bacillus 
liquefaciens lactis amari v. Freudenreich maden bie Milch bitter, und einen fauligen Ges 
ſchmack erhält fie durch Bacillus foetidus lactis Jensen und mehrere von Burri und Düggeli 
beichriebene Batterien. 

Vorzeitig oder kaſig gerinnende Mil. Worzeitiges, nicht durch Säuerung veranlaktes 
Gerinnen der Milch beobadıtet man, wenn gewiſſe labbildende, ſehr lebenskräſtige Koffen in die 
Miley gelangen und daß die gewöhnliche freimillige Gerinnung beroitfende Baterium übermuchern. 
Das Auftreten dieſes, zumeilen einen unangenehmen Geruch und Geſchmack der Mitch herbeis 
führenden Fehlers foll durch unvollftändige® Ausmellen und durd anhaltende fühle Witterung 
während des Weideganged der Kühe begünftigt werden. In Didmildh, deren Genuß Übelfeit 
erregt hatte, fanden Weigmann und Th. Gruber große Mengen des geſundheitsſchädlichen 
Bacillus coli immobilis. 

Garende Mil. Wenn man Mild längere Zeit bei 44 bis 500 aufbewahrt, wird fie, 
foiern fie nur unihädlihe Milchbakterien enthält, unter der Wırkung beftimmter milciäure- 
bildender Kolfen oder Langftäbdyen fauer und bildet bei Ausſcheidung teichliher Mengen von 
Molten ein ſehr ſeſſes Gerinnfel. Finden fi jedod) in der Milch unerwünf.te Spaltpilge, was 
fehr häufig der Fall ift, fo treten an die Stelle der beichriebenen Art der Gerinnung andere 
Vorgänge, die man bi jept nur an einem Orte, an dem man Milch aus vericiedenen Quellen 
bezog, beobachtete, und zwar eine unter Schleimbildung erfolgende Milchſäuregärung, oder noch 
häufiger eine mit heftiger Gasentwidlung verbundene Butterjäuregärung. 

Die Zeriegung unvolltommen fteritifierter Flaſchenmilch. Bewabrt man unvoll- 
tommen fterilifierte, nur noch Daueriporen enthaltende Milch bei Sommer: oder Brutwärme in 
wohlverſchloſſenen Flaſchen auf, jo daß neue Keime nach der Erhigung nicht mehr in fie gelangen 
tönnen, jo tritt ſteis früher oder ſpätet eine mit lebhafter Ga8bıldung verbundene Bärung ein, 
die durch anaerobiotiiche, den Milhzuder ſtart angreifende Bazillen verurfaht wird. Wenn man 
Milch verwendet, die in gewöhnlicher Weije ermolfen wurde, jo findet man, und dann gewöhnlich 
in der fühleren Jahreäeit, unter vielen Fiaſchen mur einzelne, in denen die Mich mirtlich 
teimfrei iſt und fi bei Brutwärme nicht in der angegebenen Art verändert. Je nachdem ftärfer 
oder weniger ſtart, längere oder fürzere Zeit erhigt worden war, überwuchert bald dieje, bald 
jene der vorhandenen Spaltpilzarten die Übrigen. Man möchte glauben, daß diejenigen Sporen, 
die fi am jchwerften vernichten · laſſen, durch eine minder ftarfe Erhigung am wenigiten ge— 
fchrmächt würden und daher in meniger lang ermärmter Milch am jcnelften ausleimten und 
andere, ſpäter auflebende Begetationen zurüddrängten. Dem fheint jedoch nicht jo zu fein, denn 
oft feimen von den vorhandenen Sporen gerade diejenigen, die verhältnismäßig am menigiten 
widerftandsjähig find, zuerit aus. So fand man in einfady paiteurifierter Milch wiederholt den 
noch verhältnismäßig leicht zu vernichtenden, als Erreger von Darmfrantgeiten berüchtigten Ba- 
eillus enteritidis sporogenes beſonders üppig entwidelt. 

In 30 Minuten lang gekochter Flaſchenmilch trifft man häufig, an manchen Orten fait 
immer, bewegliche und unbeweglide, von Bottin, Flügge, Schattenfrob und Graßberger 
näher unterjuchte Varietäten de3 Bacillus butyricus. Dieſe Butterjäurebafterien treten nad 
Auerbad in der Milh der Kühe bei Grüntütterung häufiger auf, als bei Fütterung mit 
gutem Heu. 

In 1,5 Stunden lang gelochter Milch wurden Gpaltpilze nachgewieſen, bie neben der 
erwähnten Gärung aud noch Fäulni® und Peplonifierung des vorher geronnenen Käjeitofies 
hervortufen, wie 3. ®. Paraplectrum foetidum Weigmann. 
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Milch, die ohne befondere Vorſichtsmaßregeln gewonnen wurde, läßt ſich auch durch langes, 
mehrftündige® Kochen nicht mit Sicherheit feimirci maden und vor nachträglicher Zeriegung in 
den Flaſchen fügen. Es erklärt fi dies daraus, dak gewöhnliche Milh faſt immer Sporen 
der ſchon in 8 42, ©. 178 erwähnten, zu den peptonifierenden Milhbalterien zählenden Heu— 
Baattten enthält, die felbft die zehnftündige Einwirtung einer Wärme von 98° im Dampttopfe 

jauern. 

Die peptonifierenden Mihbakterien. Dieſe Spaltpilze entwideln fih in friiher Milch 
faft nie in größerer Menge, weil fie nur bei neutraler Realtion gedeihen und neben den Mild 
fäurebakterien nicht auffommen fünnen. Auch in unvollfommen fterilifierter Milch, die nicht 
länger als 20 bis 30 Minuten geloht wurde, fönnen fie ſich nicht geltend machen, well fie durch 
die Überlebenden und unter Butterfäurebildung rajh auswacienden Sporen der Butterjäurer 
bafterien zurüdgebrängt werden. Dagegen fommen fie in Mitch, die zwei Stunden lang auf 
100° erhigt wurde, in der aljo die Sporen der Butterfäurebafterien und verwandter Anaeroben 
getötet find, ehr Tegelmäbig zur Enwicklung, und beiirfen zunäcft bei neutraler Reaktion die 
Gerinnung, ähnlich wie Lab. Manche von ihnen verleihen der Milch einen ſtark bitteren &e- 
\hmad, und alle führen mit der Zeit, meiſtens unter Steigerung der alfaliihen Mealtion, eine 
Beptonifierung des Gerinniel® herbei, oder leiten eine weilergehende Zerfegung der Mil ein, 
dei der Keucin, Tyrofin, Ammoniat, flüchtige Säuren und noch veridiedene andere Körper ent: 
ftehen. Hueppe faßte alle bei derartigen Zerjegungen der Milch beteiligten Spaltpilze unter 
der Bezeihnung „Bakterien der bitteren Milch“ zufammen, indem er annahm, daß alle 
bie Milch bitter ſchmeckend machen, was jedoch, wie foeben ſchon bemerft wurde, micht zutrifft. 
Schon vor Hueppe hatte Duclaug ähnlich wirkende Batterien, Tyrothrigarten, aus Kiie ifoliert 
und auch ſchon die Vermutung auögeiproden, dab fie es fein düriten, die wegen der großen 
BViderftandöfähigkeit ihrer Sporen die Sterilifierung der Milch bejonder® erſchweren. egen 
ihres Vermögens, labartige und proteolytiſche Enzyme auszuſcheiden, beicrieb er fie als Fer— 
mente des Kaſeins“. Flügge nannte fie ſpäter „peptoniſierende Milhbalterien“. 
Ein beſonderes Verdienft erwarb fih Flügge dadurch, dab er die von ihm namhaſt gemachten 
wölf Arten auf etwaige pathogene Wirkungen forgfältig prüfte. Bon drei Arten lieh ſich feit- 

tellen, daß fie an Verſuchstieren ſchwere Bergiftungseriheinungen hervorriefen, und daß nament- 
lich junge gunde, die mit den Nulturen gefüttert wurden, an profufen, zumeilen zum Tode 
fühıenden Diarrhden erkrankten. Wenn auch die übrigen neun Arten derartige giftige Wirkungen 
night äußerten, fo glaubt Flügge doch, dab alle Batterien diejer Gruppe ihon allein deshalb, weil 
fie in der Milch Pepton erzeugen, auf den Darm des Säuglings ungünftig wirken dürften. Er 
ſchließt aus feinen Befunden, daß partiell fterilifierte Milch, fogenannte „keimfreie Flaſchenmilch“ 
des Handels, in der ſich ſolche Formen zu entwideln Gelegenheit fanden, als Säuglingdnahrung 
im hochſten Grade bedenklich eriheinen müfle. Es fei vor den Gebrauche folher Milhpräparate 
um fo mehr zu warnen, al8 ſich die Zeriegungen, melde durd die genannten Balterienarten 
bervorgerufen würden, äußerlich wenig bemerflih machten und fid daher Häufig nicht nur dem 
Zaienauge, fondern auch dem Yuge des Kenners ganz und gar entzögen. Dieſe Beobachtungen 
Flügges find jpäter mehrfach beftätigt worden. 


8 46. Die Vernichtung niederer Pilze au Geräten und in Räumen. 
Wenn der Verdacht befteht, daß niedere Pilze, die dem Moltereibetriebe gefährlich 
werden fünnen, den Geräten anhaften oder fich in Molfereiräumen eingeniftet 
haben, muß man jie zu vernichten fuchen. Zur Reinigung von Gefäßen aller Art 
benügt man je nad) dem Stoffe und der fonftigen Beichaffenheit geipannten Dampf, 
oder heiße, Starfe Laugen, am beften fochende Sodalöfung, oder Laugen, in denen 
gebrannter Kalk abgelöfcht wurde. Die Desinfektion von Räumen fann dadurch 
bewirkt werden, dak man die Wände und Deden mit friſch bereiteter Kalkmilch 
oder mit einer Löſung von ſchwefeligſaurem Kalk überftreicht, und ben Fußboden 
mit Lauge abbürftet. Schadhafte Fußböden müſſen ausgebefjert oder ganz erneuert 
werden. Eine gründliche Desinfektion erzielt man auch dadurch, daß man in den 
Räumen, deren Fenfter, Türen, Ofentüren, Schlüffellöcher und jonftige Offnungen 
man wohl verjchloffen hat, Formalinpaftillen in fogenannten Formalinfampen 
langſam vergaft und die Räume erſt uach 24 Stunden wieder öffnet und aug- 
lũftet. i) Jede Formalinpaftille, wie fie von der chemifchen Fabrik auf Aftien 
in Berlin N., vormals E. Schering, hergeitellt werben, wiegt 1 g und entwidelt 


3) Bergl. Berl. Molt.:Ztg. 1897, ©. 476. 
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nahezu 1 g Formaldehydgas. Auf 1 cbm Luft find 2 Paftillen zu verwenden. 
Auch die Verwendung des Krellichen Karboformals, oder des Autant), die äußerft 
einfach ift und feinen bejonderen Apparat erfordert, empfiehlt ſich für die Des— 
infeftion von Räumen. 

Die Tifche der Rotierbutterkneter, Knetwalzen, Siebe und Wände mit Emaille 
Anſtrich dürfen nicht mit Schrubbern (Wurzelbürften), fondern müfjen mit Pferbe- 
haarbürften gereinigt werben. Weihblechgefäße mit Schachtelhalm (Zinnkraut) zu 
ſcheuern, ift nicht ratfam. Zu beachten iſt, daß ſich angeroftete Gefäße ſchwerer 
rein halten lafjen, als folche mit noch guter Verzinnung. Geräte, die mit heißen 
Laugen oder Kalkmilch behandelt wurden, follte man nur mit heißem Wafler, oder 
im Dampfitrom „nadipülen“. Kaltes Waſſer dazu zu verwenden, ift riöfant, weil 
man nie ficher wiſſen fann, ob es nicht fehäbliche Bakterien enthält. Die zum 
Neinigen der Molterei-Räume, Gejchirre und Geräte dienenden ertgenge, wie 
Bürften, rubber, Beſen uſw. müfjen mindeſtens zweimal wöchentlich jelbjt einer 
gründlichen Reinigung untertvorfen werden. 

Die Hände bürjtet man, um fie gründlich zu reinigen, mit grüner Seife ober 
einer Löſung von Kreolin ab. 

Giftige Desinfektionsmittel, wie Sublimatlöfungen, dürfen in Molfereien 
nicht benügt werben. 

Die Verſuche, Bakterien durch Waſſerſtoffſuperoxyd, Elektrizität, ultraviolette Strahlen, 
ieht hohen Drud oder verminderten Drud fiher und leiht zu vernichten, führten bis jegt nicht 
zu Ergebniffen, die einer praftiihen Verweriung im groben fähig wären. 

Durch ftarten Drud bis zu 3000 kg auf da® gem werben meder Batterien, noch 
Schimmelpilze, noch Heien getötet. Jedoch übt ein andauernder Drud von 2000 bis 3000 kg, 
und noch mehr ein wiederholter ſchneller Druckwechſel eine lähmende Wirfung aus, bie ſich bei 
verichtedenen Gruppen von nicderen Pilzen in verſchieden hohem Grade bemerflih macht. Wero- 
biotiihe Bakterien leiden in Iuftverdünntem Raume unter Sauerftoffmangel. Die Virulenz 
mancher pathogenen Batterien fann durch Drudwirtung geſchwächt, jogar vernichtet werden, ein 
Umftand, der für die Herftellung von Impfflüffigfeiten bedeutfam werden fann.?) 


ı) Milh-Ztg. 1908, ©. 217 u. Deutſche Milchw. Ztg. 1908, ©. 1157. 
NG. ®. Thlopin und G. Tammann, Über den Einfluß hoher Drude auf Mikro: 
organismen. Zeitfehr. f. Hng. u. Infeftionäranto. 1903, 45, &. 171. 
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Die Lehre von der unmittelbaren Verwendung 
der Witch. 


847. Die Verwendung der Milch in eigener Wirtfchaft als Futter- 
mittel. In den vorhergehenden Paragraphen war von dem Wejen und den Eigen- 
ſchaften der Milch die Rede und wurde auch wiederholt auf die große Bedeutung 
hingewiefen, die ihr als menichliches Nahrungsmittel zukommt. Die folgenden 
Darlegungen befchäftigen ſich mit der Milchverwertung, aljo mit der technifchen 
und wirtichaftlichen Seite des milchwirtſchaftiichen Betriebes. Obgleich die Milch- 
wirtichaft wie jedes Gewerbe hohe Reinerträge anzuftreben hat, jo find dieſem 
Streben doch durch die unabmweisbare Rüdjiht auf Wohl und Geſundheit der 
Zunächftbeteiligten Grenzen gezogen. Nur die Milchmenge, die nach ausreichender 
Befriedigung des Nahrungsbedürfniffes der Kamilien der Unternehmer übrig bleibt, 
darf in Geld umgefeßt werben. 

Die Milch läßt fich in ſehr verſchiedener Weile verwerten. Am nächſten 
fiegt die Art der Verwertung, bei der man die ſelbſtgewonnene Milch in der eigenen 
Wirtſchaft fogleich zum umlaufenden Betriebstapital macht, und dies geichieht wieder 
am einfachften dadurch, daß man die Milh als Futtermittel für Kälber benüßt. 
€3 kann ſich dabei um Aufzucht oder Mäftung von Kälbern handeln. Über die 
Aufzucht von Milchvieh finden fid) in $ 35, ©. 159 einige Hinweife. Die Kälber- 
maft mit Milch kann unter Umjtänden jehr lohnend werden, und bietet auch für 
die Zukunft günftige Ausſichten. Im den 20 Jahren von 1894 bis 1914 ftiegen 
die Preife für gemäftete Kälber ungfeich ftärfer, als die Milchpreife.e Aus nahe 
liegenden Gründen findet ſich Kälbermaft in fleineren Wirtſchaften häufiger, als 
in größeren. Sie ijt mit viel Riſiko verbunden und erfordert daher große Sorg- 
falt umd eine „glüdfiche Hand“. Die vorteilhaftefte Majtvauer beträgt 6 bis 
8 Wochen und beginnt mit der zweiten bis dritten Lebenswoche der Kälber. Man 
lann annehmen, daß während der angegebenen Zeit im Mittel rund etwa 10 kg 
Mich zur Erzeugung von ein Kilogramm Lebendgewicht verbraucht werden. Das 
Fleiſch der ausſchließlich mit frijcher Milch gemäfteten Kälber iſt befanntlich von 
vorzüglicher Beichaffenheit, beſitzt die beliebte helle Färbung und ift die beſtbezahlte 
Sorte von Kalbfleiich. Schweine mit Mil zu mäften dürfte ſich nur ausnahms- 
weife wirtſchaftlich rechtfertigen lafjen, und auch in Deutihland nur noch felten 
vorfommen. 
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Bei der Kälbermajt lafien fin beſtimmte Vorſchriften für die täglich zu verfütternden 
Milhmengen nicht geben. Man reicht täglich foviel, als die Kälber zu jaufen vermögen, ver- 
meidet jedoch forgfältig eine Überfütterung unb verhindert ein zu fhnelle® Saufen. (in dreis 
malige8 Tränfen täglich mit Milh von pafiender Wärme iſt mindeftens nötig. Es ift zmed- 
mäßig, die Kälber einzeln in engen, halbdunfeln Ställen unterzubringen, jede Beunruhigung zu 
vermeiden, und ihnen Belegenheit zu geben, Sand zu leden. Die Eline müfen immer rein⸗ 
gehalten und mit gutem Streuftroh — werben. Nähere Belehrung über Kälbermaſt bring 
ie im IL. Teile des landwirtihaftlihen Kalender von Mentzel und v. Lengerke für 1868. 
©. 49 abgebrudte Abhandlung von B. Martiny. Bei mittelmäßiger Wüchfigteit der Kälber 
fann man annehmen, daß im großen Durchſchniti zur Erzeugung eines Kilogramm Lebend · 
gewichtes erforderlich find: in der dritten Maſiwoche 8,5, in der fünften 9,5, in der fiebenten 
10,0, in der neunten 11,5 und in ber elften 13,5'kg Mich mit 12,5%, Trodenmaffe. Die 
Beranlagung der Kälber ann jehr verichieden fein. So berichtet Hittcher von einem Kalbe, 
bei dem in der fiebenten Woche des Leben® ein Kilogramm Lebendgemicht aus 4,04 kg Mild) 
gebitner wurde, und von mehreren anderen Kälbern, die dazu 6 kg Milch nötig hatten. Ob man 
ei der Maft mit feinen, jhnelwücfigen Käibern höhere einerträge erzielt, ald mit gröberen, 
wird von dem Antaufspreis der Kälber abhängen. Nicht unmöglich wäre, dab die Eigenichaft 
der Schnelwüchfigkeit wie auf die Tragzeit, jo auch auf die Beſchaffenheit der Mich Einfluß 
hätte. Ob die Behauptung, die Mil der Mutter jei um fo reiher an Eiweißſtoffen und phos— 
phorfaurem Katt, je jhmdler ihr Junges wächft, zutrifft, bedarf noch weiterer Unterluhung. In 
außgebehnterem Maße wird Kälbermaft mit Milk in der Umgegend von Bremen und im jüb- 
lien Bayern betrieben. 

Die Schweinemaft mit Mith war früher in einigen Strihen des Großherzogtums 
Dlbenburg verbreitet, ift aber jegt wohl auch dort aufgegeben worden. 


8 48. Der Verlauf der Milch. Die Verarbeitung der Mil in 
der eigenen Wirtichaft zu Butter und Käſe nimmt im allgemeinen in den größeren 
landwirtſchaftlichen Betrieben von Jahr zu Jahr ab, fei es, daß die Milchproduzenten 
veranlaßt werden, die Milch für den Verzehr zu verkaufen, fei ed, daß fie Ge- 
legenheit finden, fie an eine Sammel- oder Venoftenfehaftsmoiterei abzugeben. Ehe 
man fi) dazu entjehließt, von einer Art der Verwertung abzugehen, hat man zu er- 
mägen, ob die neue Verwertungsweiſe in der Tat vorteilhafter iſt. Die richtige 
Enticheidung läßt fich ftet? Durch eine einfache, für jeden einzelnen Fall befonders 
anzuftellende Berechnung leicht treffen. Emige Andeutungen hierüber werden in 
einem fpäteren Abjchnitte gegeben werden. Der Verkauf der Milch für den Ver— 
zehr kann erfolgen unmittelbar an die Konfumenten oder mittelbar an Zwiſchen⸗ 
händler, und dann entweder an Milchhändler oder an ftädtijche Milchgeichäfte. 

Bu welchem Zwecke auch die Mil) abgegeben werden mag, immer über 
nimmt der Produzent ſtillſchweigend die moraliiche Verpflichtung, fie unverfälicht 
und fo friſch und rein wie möglich dem Orte ihrer Beitimmung zuzuführen. Er 
hat ſich fomit zu bemühen, allen den in den Paragraphen 38, 42 und 43 über 
dag Melken ſowohl, als auch über die Behandlung der Milch im Stalle und vor 
der Ablieferung gegebenen Vorſchriften nachzukommen. Wenn die Milch für den 
Verzehr geliefert wird, muß jede Nachläffigkeit, welche die Gejundheit der Kon- 
fumenten gefährben könnte, mit doppelter Sorgfalt vermieden werden. Es wird 
fich die Notwendigkeit ergeben, den Gejundheitszuftand des Viehſtapels beftändig 
zu überwachen, auf die Befeitigung tuberfulöfer Kühe hinzuarbeiten und Gemelfe 
von Kühen, deren Wohlbefinden in Frage fteht, u mit ungewöhnlichen 
Eigenſchaften, von der Lieferung auszuichließen. Perſonen, die an anſteckenden 
Krankheiten feiden, Pfleger von ſolchen Kranken und ſchwindſüchtige Knechte und 
Mägde, find von allen Hantierungen mit der Mild fernzuhalten. Größere für 
den Verzehr beftimmte Milchmengen follten vor der Veförderung gründlich gemifcht 
werben, damit fich das Fett gleichmäßig verteilt und die Beichaffenheit des In— 
haltes aller Kannen die gleiche wird. Unterläßt man es, jo fünnen beim Klein 
verfauf leicht einzelne Kunden bevorzugt und andere benachteiligt werden. 
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Für die almählihe Geſundung eines mit Tuberfulofe verſeuchten Milchviehſtapels ſorgt 
man am beften dadurch, daB man unter Buziehung eines Tierarzteß die zweifello® infizierten 
Tiere baldmöglicft ausmerzt, die als verbäctig bezeichneten von ben gefunden abjondert und 
die zur Aufzucht beftimmten Kälber nun mit gelochter Milch und mit gekochten flüffigen Neben. 
erzeugnifien der Milch (Magermild, Buttermilh, Molten) ſüttert. Nebenbei darf man es nicht 
verjäumen, für bene Reinlichkeit im Stall, für gutes, unverdorbenes, richtig bemefjenes Futter 
und reine Trinkwaſſer zu jorgen. Sehr förderlich ift es der Geſundheit des Milchviehs, wenn 
im Sommer Weidegang ftatifindet, wenn man die Zeit des Weideganges möglichſt ausdehnt. 
und im Winter bei Siallhaitung eine Überfülung der Ställe vermeidet. Endlich empfiehlt ed 
fih, im Sommer, wenn die Kühe auf ber Weide find, den Stall gründlich jäubern und Wände 
und Dede jriſch anftreihen zu taffen.: _ 

8 49. Die Beförbernng ber Milch. Bei der Beförberung kommt 
& darauf an, die Milh vor Säuerung, ftarfer, ein Zujammenballen oder eine 
Zerfleinerung von Fettfügelcyen (vergl. $ 13, ©. 67) herbeiführender Erjchütterum, 
und Vernnreinigung oder Verfälichung zu ſchützen. In tiermarmem Zuſtande dat 
die Milch höchitens auf kurze Etreden, 3.3. von ber Melfftelle eines Gutes nach 
der Gutömolferei, und dann nur in offenen oder loſe bedeckten Gefäßen beförbert 
werben, damit jie fi) an der weniger warmen Luft und dadurch, daß Wafjer unter 
Wärmebindung ungehindert aus ihr abdunften kann, abfühlt. Für jede weitere 
Beförderung muß die Milch vorher, je nach der Jahreszeit und der Dauer ber 
Beförderung, auf eine tiefere, zwilchen O und 10 ° liegende Wärme abgefühlt und 
ın feit verichließbare Gefäße gebracht werden. Auf keinen Fall darf die Milch 
während der Beförderung einen über 12° liegenden MWärmegrad erreichen ($ 44, 
S. 182). Benügt man hölzerne Gefäße, fo hält es nicht ſchwer, diefe Forderung 
zu erfüllen, da Holz die Wärme ſchlecht leitet. Schwerer ift dies bei Anwendung 
von Metallgefäßen, die man bei der Beförderung der Milch auf Eijenbahnen nicht 
entbehren fann. Einer nachteiligen Erjehlitterung beugt man dadurch vor, daß man 
Federwagen benügt, die Gefäße fait vollfüllt und in nicht volle Gefäße hölzerne, 
ftetö forgfältig rein zu haltende, aus einem fehlerfreien Holzitüd gemachte 
Schwimmer legt. Ein wafjerdichter gejicherter Verſchluß der Gefäße ſchützt die 
Mil vor Verunreinigung und Verfälſchung während der Beförderung. 

Mihgefäße. Zur Belörderung der Milch von einem Gute nah einer benachbarten 
Molterei auf Landwegen benüpt man am beften große Tonnen aus Eichen-, Buchen oder 
Bergfihtenholz mit weiter Öffnung und zugehörigem Schmimmer. Solche Tonnen lafien ſich 
war nicht jo bequem reinigen wie Metallgeiäße, bieten aber dafür die Vorteile, daß fie die Milch 
gegen bie Wirtung der äußeren Wärme befjer ſchüßen und meit dauerhafter und billiger find. 
Benn man folhe Holztonnen nur an jedem zweiten Tage benügt, und fie an den dazwiiden- 
Hiegenden Tagen austiodnet und auslütet, hat man keinerlei Nachteile zu befürchten. Die Be- 
ſörderung der Milh auf Eifenbahnen erfolgt faft ausſchließlich in Metalltannen, die leichter zu 
handhaben find. Alte roftige Weihblechlannen müſſen rechizeitig befeitigt werden, da in ſolchen 
mitbjaures Eiſenoxydul entitehen kann, da8 der Milch einen miderlihen, talgartigen, auch in 
bie Butter übergehenden Geihmad erteilt. Die in Deutihland gebräuhlihen Weigblehtannen 
fafien meift 20 dis 25 1. rüber fannte man nur runde Milhfannen. Etwa um 1900 führte 
®. Helm in Berlin Milhlannen ein, weihe die Geſtalt von vierfeitigen, geraden und recht— 
wintligen Prismen haben. Bei diefer Form lafien fih die Kannen mit ihren ebenen Geiten- 
flächen eng aneinander und zu vieredigen Gtapeln in 2 bis 3 Schichten übereinander aufirellen. 
Dieſe Kannen ermöglichen aljo nicht nur eine befjere Ausnügung des Raumes, ſondern jhüpen 
auch in ihrem engen Zufammenjhluß bie in ihnen verjihidte gefühlte Milch im Sommer vor 
raſcher Erwärmung an der Quit. 

An RMilchſührwerten kommen in Betracht: für die Beförderung der Milh von ber 
Meitftelle (Regel) nach der Gutmollerei die Regelmagen; für die Belörderung vom Gute 
nach einer benachbarten Molterei oder nach dem mädften Bahnhof ober dem näcften Martte 

ewöhnlihe Wagen mit Federn, und für den Mildwerkauf in Städten mehr oder weniger 
fin auögeftattere Berfaufsmwagen. Die Belörderung der im Inlande gewonnenen Mild in 
logenannten Stefjelmagen ift auf deutihen Eifenbahnen noch nicht eingeführt. 

Vorkehrungen, um die Milch friih zu erhalten. Bei der Beförderung der Milch auf 
weite Entternungen, die bei der Verſorgung voltreiher Pläge in Betracht kommt, müſſen bes 
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fondere Beranftaltungen getroffen werben, baß die Milch bis zum Verbrauche ſüß und möglichft 
unverändert bleibt. Alexander Bernftein!) jhlug 1892 vor, die Milch auf weitere Streden 
in gefrorenem Zuftande zu befördern. Ein Jahr Ipäter machte er einen anderen Vorichlag.) der 
dahinging, die Mil) während der ganzen Dauer der Beförderung auf Ciienbahnen auf einem 
Wärmegrad von etwa 709 zu erhalten. Jedenfalls ift es im großen leichter und einfacher, 
Milch auf weite Streden bei gleichbleibend tiefen, als jehr hohen Wärmegraden zu befördern. 
Die Milch vollftändig gefrieren zu laſſen ift nicht nötig. Es reicht vielmehr auß, fie bei Wärme- 
graben zu verjenden, die dem Gefrierpunft nahe liegen, und dies erreiht man jehr zwedmäßig 
jadurd, dak man nur einen Teil der Mil gefrieren läht, und da „Milcheiß" dazu ber- 
wendet, die übrige Mild kühl zu erhaiten. Sol 1 kg Eis von 00 in Waſſer von 00 ver 
wandelt werden, b müfjen ihm befanntlich rund 79 Wärmeeinheiten zugeführt werben. 1 kg 
Waſſer von O° bindet, wenn es fi bis auf 12° erwärmt, 12 Wärmeeinheiten, während 1 kg 
Eis von 0° um in Waſſer von 12° überzugehen, nicht weniger ald 79+12= 91 Wärmeein- 
heiten aufnehmen muß, was eine verhältnismäßig lange Zeit in Anſpruch nimmt. Waſſer von 
0°, in dem Eisftüde ſchwimmen, hält ſich alfo, weil beim Schmelzen des Eiſes viel Wärme 
latent wird, weit länger Hihl, als Waller von 0° ohne Eis. an erzielt hiernah durh Zujag 
von Eis die wirtſamſte und einfadte Kühlung von Wafler und mäflerigen Siüffigfeiten, die 
möglich ift. Da fih die Wärmefapazität der Milch von der des Waſſers nur jehr wenig unter= 
fheibet ($ 11, ©. 49), fo muß fid) flüffige Mich durch Zufap von Mileis ebenfaus jeht nach⸗ 
haltig fühlen laſſen. Dieſe Verbältnifie juchte der däntihe Ingenieur Zr. Eaffe?) für die 
Müchlählung zu verwerten. Er ftellte, ſoviel ſich ermitteln läßt, in den Jahren 1890 biß 1893 
zuerft Verſuche darüber an, ob ſich bei der Beförderung der Mich die Kühlung mit Milcheis 
im großen anwenden ließe. Die Verſuche fielen günftig aus, nur ergaben fi) einige Gchwierigr 
leiten infolge davon, baß fid die Miich beim Gefrieren entmilcht, und dab daher die Mildeid: 
biöde in ſich nicht homogen find. Wie e3 ſcheint, lafien ſich die hieraus möglicherweiſe ent= 
ftehenden Unzutömmlichteiten überwinden. Das von Fr. Eaife angegebene Berjahren beiteht 
darin, daf man reinlih gewonnene unb vorher pafteurifierte Milch, von der die eine Hälfte ger 
froren, die andere Hälfte aber flüffig ift, in große, etwa 500 kg faflende Behälter aus Tannen- 
Holz bringt, und auf diefe Welfe den Inhalt der Behälter, die immer ganz voll jein müffen, 
während der ganzen Dauer der Beförderung auf einem dem Gefrierpuntt nahellegenden Wärme- 
arad erhält. Die alfo deſörderte und aufbewahrte Deilh, fogenannte „Eißmilch”, jo ſich über 
drei Wochen lang vorzüglich haften und nad) diefer Zeit von friiher Milch nicht zu unter= 
ſcheiden fein. Milch, in der ſich noch Stüde von Milcheis befinden, darf erit, wenn alles Eis 
aufgetaut ift, nach gründliher Durchmiſchung verkauft werden. 

Im Zahre 1902 ließ ſih der bereit8 genannte #. Bernftein ein neues Verfahren der 
Herftellung von Eißmild patentieren,*) bei dem die Mılceiöftüde während der Beförderung der 
Mil in deren unteren Schichten feftgehalten werden. Es foll hierdurch bie Aufrahmung der 
Mil während der Beförderung verringert werden. Wenn aud die Herftellung von Eismilch 
eine weite Verbreitung nicht gejunden hat, fo ift Eismilch doch in größeren Städten — in Berlin jeit 
1897 — ftet3 zu haben. Die Milhhändler in den Städten finden bejondere Vorteile darin, 
dad fie die Eißmildh ohne jeden Nachteil mehrere Tage lang aufbewahren fönnen, und aud tm 
Sommer nicht mehr nötig haben, für die Verwertung unverfaufter Milchreite bejondere Eine 
richtungen zu treffen. Eiwas Neues iſt, nebenbei bemerft, die „Eismilch“ nict.®) 

Was fih von den der Heritellung von Eismilch zugrunde liegenden Gedanken im großen 
für die Milhverforgung der Städte als praftijc erwies, wurde von W. Helm in Berlin fehr 
geihidt in ein Syftem gebracht. Nach diefem Syſtem „der Tieftühlung und Herftellung von 
KRaltmildh“ wird die Mich durch größere oder Kleinere Kühlapparate biß fait auf den Gefrier- 
punft abgelühlt, ſodann in die erwähnten vierfantigen Kannen gebracht, nur im Notfalle während 





) Berl. Molt.-Ztg. 1902, ©. 181. 

*) Milch-Ztg. 1893, S. 259 und 342 und 1894, ©. 184 und 200. 

*) Bergl. $ 6, ©. 26. 

+) Berl. NMolf.: Ztg. 1902, ©. 183. 

5) Im Jahre 1792 wird im Hannoverfchen Magazin (Stüd 34, ©. 541) erzähtt: Jährig 
fand auf feiner Reife durch die Statthalterichaft Zılugt am Fluſſe Salenga, daß die dortigen 
Mongolen ihre anſehnlichen Milhvorräte für den Winter in großen eifernen Keſſeln einfrieren 
lafien. Auf diefe Art verwahren fie von der erften Froſtzeit an ihren ganzen Milhvorrat zur 
Winterzehrung. Die gefrorenen Milchſcheiben überziehen ſich durch Abduniten von Waſſer in 
der fehr trodenen Luft mit einer im Laufe der Zeit immer dicker werdenden Schichte von Milch- 
mehl, das für fi, oder mit Waſſer verrührt, gegefien, oder zum erfüßen von Speiſen ver= 
wenden wid, © fhmedt jehr füh. Berg. Krünig, Öton.-tehn. Enzyflopädie, Berlin 1803, 

d. 90, ©. . 
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der Heißeften Jahreszeit mit wenig Milcheis verſett, nach der Belörderung an der Berfaufftele 
in gut ijolierten Schränfen auibewahrt, und ſchließlich unmittelbar aus den Kannen unter Ver— 
meidung der Entfernung der Kannendedel und des Umgießen® verzapft. 

Die Entmiihung der Mit während der Beförderung. Es ift noch nicht gelungen, 
Vorrichtungen zu erfinnen, durch die verhindert werden fönnte, daß die in den Kannen der 
Berkaujsmwagen befindliche und durch einen Hahn abzulafjende Wild während des Herumiahrens 
aufragmt und die Kunden Müc von verihiedenem Bert erhalten. Bon den manderlei Ein- 
richtungen, die vorgeichlagen wurden, um dies zu verhindern, hat noch feine auf die Dauer ber 
iriedigt. Wenn die Milh in allen Scannen eine® Wagens von gleicher Beſchaffenheit ift und 
nicht durch einen Hahn abgelafien, jondern mit einem Meßgeſäß ausgeſchöpft wird, kann man 
dafür forgen, daß jeder Käufer zu feinem Rechte konımt. 

8 50. Die Milchpolizei. Die Milchpolizei iſt ein bejonderer Zweig 
der von den Verwaltungsbehörden ausgeübten Überwachung des Verkehrs mit 
Lebens⸗ und Genufßmitteln. Sie hat die wichtige Aufgabe, der Bevölferung das 
wertvollfte Lebensmittel, die Milch, in beftmöglicher Befchaffenbeit ugänglich zu 
machen. Zu dem Ende hat fie darüber zu wachen, daß die —— friſch, 
ſüß und frei von Verunreinigungen, frei von geſundheitsſchädlichen Eigenſchaften. 
umverfälfcht und unverändert jo wie jie von den Stühen kommt, in ben Verkehr 
gebracht werde. Die Aufgabe ift injofern doppelter Art, als fie fich einerfeit3 auf 
die Behandlung und andererjeits auf die Bejchaffenheit der Milch bezieht. 
Die Überwachung der Beförderung der Milch, der Milchgefäße und deren Ver— 
Schluß und Aufichrift, des Zuftandes der Verfaufsräume und Aufbewahrungsräume 
und anderer Einrichtungen läßt ſich durch gemifjenhafte Aufjichtsbeamte, die ein- 
gehende technifche Fachkenntniſſe nicht zu haben brauchen, bejorgen. Die Beurteilung 
der Beichaffenheit der Milch dagegen darf nur Fachleuten, die mit dem Wejen 
der Mil und den örtlichen Produftionsverhäftniffen wohl vertraut find, über- 
tragen werden. Durch die Vervollkommnung welche die öffentliche Geſundheits⸗ 
pflege erfuhr, haben ſich die Aufgaben der Milchpolizei weientlich ſchwieriger ge: 
ftaltet, als fie es früher waren. Früher kannte man nur Marftmilch einer und 
derjelben Sorte. Gegenwärtig wird aber fchon in allen größeren Städten neben 
der gewöhnlichen Handels: oder Haushaltungsmild auch Trinkmilh, gekocht und 
friſch, und Milch für Kranke und Säuglinge unter verfchiedenen Bezeichnungen 
verfauft, Milchjorten, die höher im Preiſe ftehen und an deren Sigenthaften ge 
fteigerte Anforderungen geftellt werden. Die Überwachung des Verkehrs mit 
Säuglingsmilh, deren Heritellung nach genauen Vorſchriften erfolgen muß, hat 
fi bis in den Stall zu erſtrecken. Da es aber gegenwärtig nicht möglich ift, 
und wahrſcheinlich auch für die Zukunft meiſtens unmöglich bleiben wird, eine jo 
weitgehende Überwachung aller in den Verkehr gelangender Milch des ganzen Ver 
jorgungsgebietes wirfiam auszuüben, empfiehlt es fich, wenigitend für den Verkehr 
mit gewöhnlicher, und für den Verkehr mit Säuglingsmilch, deren Menge nur einen 
feinen Bruchteil, rumd etwa 5°/, der gejamten täglich verbrauchten Milchmenge 
ausmacht, gejonderte Vorſchriften zu erlaffen. 

Die Einrichtung einer gefunden, den Anforderungen der Gegenwart genügen: 
den Milchpoligei ift nur auf der durch folgende Säge gegebenen Grundlage möglich: 

1. Die vornehmfte Sorge muß fein, daß die Milch nicht nur rein und frei 
von Sranfheitäfeimen, fondern auch in dem Zuftande, in dem man fie bei voll- 
ftändigem Ausmelfen und nad gründliher Miſchung des Gemelkes 
von einer Kuh oder einem ganzen Kuhſtapel erhält, zum Verkauf gelange. 

2. Us verfälfcht “it von der Polizei die Milch zu betrachten, fobald 
ihr mittlerer Gehalt an Beſtandteilen, mit dem fie bei ununterbrochenem und 
vollftändigem Ausmelfen das Euter verlafjen hat, irgendwie verändert wurde. 
823, ©. 117, 
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3. Jede zu weit gehende Forderung, die fich nicht ftreng aufrecht erhalten 
läßt, ift zu vermeiden. 

4. Zu vermeiden find ferner Beftimmungen, die ohne dem öffentlichen Wohle 
zu_bienen, geeigner find, der Milchpolizei dadurch) Schwicrigkeiten zu verurjachen, 
daß fie zu Betrügereien anreizen, wie 3.3. die Zulafjung fogenannter Halbmild, 
die entweder durch teilweiſe Entrahmung länger geftandener Milch, oder durch 
Vermiſchen von friicher Milch mit Magermilch, und zwar meiftens mit älterer 
Magermilch, gewonnen wird. u 

5. Forderungen, die unerfüllbar, aljo widerſinnig find, wie z. B. die, daß 
Magermilch, die man verfaufen will, mindejtens 1°/, Fett haben foll, müßten 
fich eigentlich von felbft verbieten. Da fie trogdem geftellt werden, läßt es fich 
nicht vermeiden, davor zu warnen. 

6. Ganz beſonders bedenklich und zweckwidrig ift es emblich, polizeilich 
einen Dlinimalgehalt an Fett oder fettfreier Trockenmaſſe für die in den Verkeht 
zu bringende gewöhnliche Milch feitzufegen. 

Außer Milch können und follen noch im Handel zugelafien werden: Raum, 
Magermild, Buttermilch und Molfen, vorausgejegt, daß dieſe Erzeugnifie 
aus ber Milch geſunder Kühe und in reinlicher Weiſe gewonnen werden. Für 
die Prüfung von Rahm und gewöhnlicher Magermilch find die in $ 18, ©. 96 
unter Nr. 3 6i8 8 gegebenen Formeln nicht mehr mit Sicherheit, und für die 
Prüfung von Zentrifugenmagermilch find fie überhaupt nicht anwendbar. Die 
chemiſche Analyje von Rahm, !) Magermilch, Yuttermil und Motten erfolgt im 
allgemeinen in derjelben Weife, wie die Analyje von Milch, deren Gang in $ 21, 
©. 100 beichrieben wurde. 

Allgemeines. Die Überwadung des Verlehrs mit Milch bezwedt den Schuß ber Be- 
völferung vor Bedrohung von Gefundheit und Leben durch den Verzehr jchlechter Mil, und vor 
wirtfehaftliher Schädigung durch Milh von verminbertem Zerfaufäwert. Sie hat e& daher zu 
tun mit der Prüfung einerjeitö der Appetitlichteit und uͤnſchadiichteit, und andrerfeits der hemifchen 
Bufammenfegung und Haltbarkeit. 

Die Alefien obrigfeitlihen Eingriffe in den Verlehr mit Milch wurden durch das Auftreten 
von Tierfeuchen, die auch die Menfchen gefährdeten, veranlakt, und beichränften ſich auf ein Berbot 
bes Bertaufs der Dich Tanker Tiere. Solche Verbote wurden z. ®. verhängt für Venedig 1599, 
für Braunfchweig-üneburg am 31. März 1732, für Sachen am 6. November 1753, für ante 
furt a. M. am 30. November 1776 und anderwärtd. Die erfte Verordnung, die verlangte, daB 
bie Warktmilch genifien Anforderungen genügen und unverfälicht fein mühte, war wohl die, welche 
für Paris am 20. Aprit 1742 in Geltung trat. Einer ähnlihen Verordnung begegnen wir in 
Deuticland zuerft in Hamburg. Cie wurde am 27 Yuguft 1818 erlafien und am 8 Mai 1840 
erneuert. Exit feit 1862 mehtten fih in Peutichland die auf die Überwachung des Milhhandeis 
abzielenden polizeilihen Verordnungen. Unter den gröheren Städten jolgten dem Beiſpiele Ham— 
burgs zuerft Braunſchweig 1862, Münden 1862 und 1865, Nürmberg 1864 und Würzburg 1878. ?) 
Da eine Überwachung der Milhgewinnung vom ftäbtiihen Martie aus nicht möglich üt, müßte 
fie, wenn man fie Durchführen wollte, beionderen, bejtändig herumreijenden AuffichtSbeamten übertragen 
werden. Bei der Überwadung des Mirhhandels*) fommt es zunächſt darauf an, die Verkäufer 
verbächtiger Milhproben ausfindig zu machen, und weiter feitzuftellen, ob und mie die beanftandete 
Mic etwa verfälicht wurde. Die Überwachung der Velhaffenheit der Handeismildh ſcheidet ſich 
demnach in zwei Akte: in die Borprüfung an den Verfaufsitellen, und in die endgültige Bes 








') Bergl. Siegfeld, Die azidbutgr. Fettbefiimmung im Rahm, Hildesh. Molt.-Ztg. 
1907, ©. 331. 

2) Bergl. 3. P. Frant, Enftem einer vollftändigen und mebizinifhen Polizei, Mannheim 
1783; &. Waljermann, Der Kampf gegen die Lebensmittelfätihung vom Ausgang des Mittels 
alters bis zum Ende des 18. Jahrh., Mainz 1879: V. Bürzburg, Die Nahrungsmittelgefep- 

bung im Deutfchen Reiche, Xeipzig 1894; K. v. Buchka, Die Nahrungsmittelgeiepgebung im 

Feutihen Reiche Berlin 1901 u. 9. Reinich, Die geſebliche Regelung des Mildhvertehrs in 
Deutichland, Hamburg 1903. 

%) Vergl. 8 23, ©. 117. 
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urteilung durch einen erfahrenen und fadverftändigen Chemiker. An den Berkaufsitellen, an 
denen täglih Umfchau gehalten werden muß, läßt man Ausjehen, Gerub, Geihmad und 
Reaktion prüfen und das ſpezifiſche Gericht!) mit einer richtig zeigenden Senkwage unter 
Beobachtung des Wärmegraded der Milch feititellen. Milch mit ungewöhnlichen Eigenſchafien, alfo 
Koloftrum, Mid), die einen jogenannıen „Milchfehler” zeigt, oder Gerinnjel oder —A 
enthält, bei der Alkoholprobe, ſalls man fie bei der Vorprüfung vornehmen kann ($ 24, €. 130), 
jerinnt, eine ftart bläulich-weiße Farbe oder einen aufjalenden Geruch und Geſchmack befikt, follte 
eis beanftandet werden. Bon der beanfianderen Milch nimmt der Yuffichtbeamte nach gründiicher 
Durchmiihung eine Durdihnittprobe,?) gieht fie in eine bereit gehaltene reine Flafche und liefert 
diefe, wohl verſchloſſen und verfiegelt, womöglich mit genauen vom Berfäufer fiber das Herlommen 
der Mirch eingeholten Angaben, an bie Unterfuchungsftele ab. Hier wird die Unterfuhung in der 
in $ 24, ©. 118 näher beichriebenen Weile ausgeführt. Der Verläufer wird gut tun, ſich von dem 
Aufjichtöbeamten eine Kontrollprobe der beanftandeten Miſch unier amtlihem Verſchluß verabfolgen 
zu lafien. 
Es empfiehlt fih, die Überwachung des Verlehrs auch auf bie Flaſchenmilch andzudehnen, 
alſo möglichſt Häufig Fiaſchen ankaufen und ihren Inhalt unterfuhen zu lafien. Daß in der 

wart nur noch Senkwagen, weiche das fpezifiiche Gewicht der Mild unmittelbar angeben, 
zur Prüfung der Milch verwendet werden dürfen, iſt felbitverftändlih. Den Unterbeamten die 
endgültige Entfeheidung über die Beſchaffenhen von Wit zu überlafien und ihnen zu geftatten, 
Mild Tediglich auf Grund einer Prüfung mit einer Sentwage in den Gtraßenrinnftein laufen zu 
{affen, ift durdaus unftatthaft. 

Ein Bedürfnis nach der ftändigen Überwachung de8 Handel® mit Rahm, fo wie er unter 
gewöhn ichen Berhältniffen gewonnen wird, alfo mit 10 dis 25°, Fettgehalt, hat ſich bis jept tm 
allgemeinen nicht fühlbar gemacht. Ahnliches gilt für Buttermilch und Motten, die überhaupt - 
mur in verhältnismähig geringen Mengen auf den Marft gelangen. Bei der Überwachung bes 
Handel® mit Magermildh, ſaus fie gewünfcht würde, Hätte man jid darauf zu beichränten, Aus 
iehen, Geruch und Geihmad zu prüfen, und zu unterjucen, ob die Magermilch da® Kochen ver- 
trägt und frei von ungewöhnlichen Eigenfchaften ift. Bei der Feſtſtellung des fpezifiichen Berichtes, 
daB für Bentrifugenmagermih mit einem 0,50°%,, nicht überfteigenden Fettgehalie meiften® zwiſchen 
1,0330 und 1,0360 fchwantt, verraten ſich etwaige ftärtere Zufäße von Waller. Da der hohe Wert, 
den die Magermilch ald Nahrungsmittel hat, nur auf ihrem Gehalte an Eiweißkörpern beruht, jo 
ift es durchaus gleichgültig, ob fie neben dem allein in Betracht tommenden Wertbeitandteile noch 
einige Zehntelprozente Feit mehr oder weniger enthält, und daher ganz verfehrt, jie mur zum 
Berlaufe zulafien zu wollen, wenn fie einen beftimmt vorgefäjriebenen Teitgehalt aufmeift. 

Die Lieferung reiner, füßer Milch gefunder Kühe. Daß zur Gewinnung aller in den 
Verleht zu bringenden Milch, auch der gewöhnlichen für Erwachlene beftimmten Haußhaftungs- 
mild, nur Kühe herangezogen werben, die unter beftändiger tierärztlicher Aufficht ftehen oder als 
frei von Tuberfutofe erfunden wurden, dürfte ſich dis jept nicht ieidht erreichen lafien, und Tann 
daher auch noch nidht gefordert werden. Zurzeit muß man fid damit begnügen, diejenigen mit 
barten Strafen zu bedroben, die einerfeit8 mifjentfih Mil von offenfichtlid Tranfen Tieren, von 
KXühen mit Fieber, mit geftörter Milhabfonderung und mit verminderter Frehluft, in den Veriehr 
bringen, und e8 andrerfeit® unterlaffen, bei ben Aufficht8behörben fofort Anzeige zu erftatten, wenn 
auf Ihrem Gute Menſchen oder Haustiere von anftedenden Krankgeiten ergriffen wurden. 

Someit gewöhnliche Haushaltungsmilch für Erwachſene in Frage kommt, haben ausführliche 
Vorſchriften über Stalleinrihtungen und die Behandlung der Milch am Orte der Gewinnung 
wenig Wert, weil fie fi nicht Ahreng überwaden faffen. Man ift in dieſen Punkten auf dad 
Beritändnid und den guten Willen der Landwirte angemiejen, und kann nur durch Belehrung einen 

tfehritt erzielen. Die Einführung verbefierter Meltweifen, und die Außbreitung der fogenannten 

;ontrollvereine, die eine Hebung der mittieren Mildleiftung und Futtervermertung der Kühe an- 
fireben, trägt auch dazu bei, den Sinn für Reinlicteit im Kuhftall zu fördern. Die Ställe auf 
dem Lande, von denen nur ein jehr Meiner Teil den Anforderungen der neuzeitlichen Geſund⸗ 
Heitöpflege genügt, laffen ſich nicht im Handumbrehen verbeffern oder durch neue erfegen. Da 
auch die Beobachtung peinlichiter Reinlichleit bei der Miichgewinnung nicht nur viel Zeit, fondern 
auch viel Mrbeit erfordert, jo läßt fich bei dem herrihenden Mrbeitermangel und den hohen Löhnen 
oft beim _beften Willen nicht das leilten, was die Landwirte leijten möchten und bei entiprechend 
Hößeren Milchpreifen auch feiften Lönnten. 

Die mit gewichtsonalytiſchen Verrihtungen verbundenen „Schmupbeftimmungen“ find zwar 
geeignet, der großen Mafje einen gewiſſen Reſpelt einzuflößen, haben aber feinen weiteren Bert.) 

N Bergl. $ 20, ©. 9. 

) ergl. 8 19, ©. 65. 

®) Bergl. $ 24, ©. 126. 

13* 


196 Die Lehre von der unmittelbaren Berwendung ber Milch. 


Es genügt vollftändig, nad Spahiers Vorſchlag zu verlangen, die Mild in einem ſolchen 
Buftand der Reinheit in den Verkehr zu bringen und feilzuhalten, daß ein Biertelliter in einer 
Blasflajie mit ebenem Boden nach einftündigem rubigen Stehen einen mit jreiem Auge fihte 
baren Bodenfag nicht abiheide.", Dieſes Verlangen joll ſich aber nur auf Durdihnitisproben aus 
Berfand- und Standgeläßen, und nicht auf die unteren Schichten länger geftandener Milch beziehen. 

Der für die Süberbaltung der Wilch unerläklihen Forderung der Kühlung vor und 
während der Beförderung und bei der Aufbewahrung läßt fih dadurh Nachdrud verleihen, dab 
man einen beftimmten Wärmegrad vorſchreibt, den die im Verkehr befindlihe Milch nicht über— 
fhreiten darf. Eine paffende, unfehwer einzuhaltende Marfmaltemperatur dürfte jür die meiften 
Fälle die von 15° fein. Für längere Aufbewahrung von Milch ift die Temperatur von 2 bis 40 
am geeignetiten. 

Die Forderung eines Mindeftgehaltes der Milch. Die Forderung eined Mindeftgehaltes 
an Fett eder einem anderen Beitanbteil der gewöhnlichen Handelsmilch verträgt ſich weder mit 
dem Weſen der Mild, noch mit den billigſien Rüdfichten, welche die Landwirte beanſpruchen 
dürfen, noch mit der Verbejierung der Bolldernährung, noch mit der öffentlichen Moral. Da 
fich überhaupt fein fadlihes Vedirfniß ausfindig machen läht, dem fie entgegenfäme, fo ift fie 
ſchadlich und durchaus verwerflich: 

Sie widerfpriht vor allem dem Weſen der Mitch als einer in ihrer Zuſammenſetzung 
von Meltzeit zu Meltzeit veränderlihen phyſiologiſchen Flüſſigkeit,) deren Eigenſchaften dur 
die ererbie Bellhaffenheit der Milchdrüſen der Kühe gegeben find, umd die ſich Durch bie Fütterug 
nur in geringen Grade beeinflufien laſſen. Der Landwirt hat es nicht in feiner Gewalt, zu 
verhindern, daß der Fritgehalt eines Gemelkes feiner Herde nicht ausnahmsweiſe einmal unter 
das poligeilih beliebte Mindefimaß herabgehe. 

Sie widerfpricht der Billigleit gegen die Milch liefernden Landwirte. Der Landwirt, dem 
es zut Pflicht gemacht wird, reine, umverfälfchte Mich gelunder Kühe auf den Markt zu bringen, 
darf dom; wohl beaniprucen, daß er gegen die Geiahr geihüßt werde, auf Grund unerfülbarer, 
alſo unverftändiger Vorſchriften als Betrüger angeflagt zu werden. 

Sie verhindert eine Berbefierung der Voltsernährung. Das Eingreifen einer Behörde 
durch Verordnungen in das wintihaftliche Leben wird von der modernen Wirtichaftöpolitif nur 
dann für zuläffig gehalten, wenn e8 in ſchühender oder erzieherlicher Abficht geidhteht. Die For« 
derung eines Mindeitgehaltes an Milhiett dient aber weder diejem mach jenem Zmede. In 
welchem Grade eine ſolche Forderung die Anihauungen verwirren kann, beweiit am beiten der 
Umftand, daß es polizeiliche Vorichriiten gibt, in denen von Milch, wie fie von der Kuh kommt, 
überhaupt nicht mebr die Mede iſt. Dieſe Vorſchriften erfennen ftilljhweigend an, daß der Land⸗ 
wirt die hemilhe Bufammenfegung der Milch feiner Kühe durch Fütterung willtürlih zu regeln 
nicht imftande ift, verlangen daher lediglih „Marktmild“ von vorihrijtämäßig begrenztem 
Gehalt, und geben es dem Landivirte ober Händler anheim, ſich jolche Marktmildh aus befferer 
Mild dur teilweile Entrahmung, durch vorfichtige Verwäſſerung oder durch Zufag von Mager- 
mild oder ſehr dünner Milch Herzuftellen. Cole Buftände find aber nicht nur mit der neu— 
zeitlichen Gelundheitßpflege gänzlich unvereinbar, fondern ſchädigen die Volksernährung auch noch 
dadurch, daß fie die mittlere Beichaffenheit der Markimilch herunterdrüden und fie dem vor— 
geichriebenen Mindejtgehalte immer näher bringen. 

Die öffentliche Moral jhädigt die bejagte Forderung, weil fie verändernde Eingriffe in 
die natürliche Beſchaffenheit der Kuhmilch, die der gejunde Sinn der Bevöllerung als Fälſchung 
anfießt, und immer anfehen roird, gutbeißt, dent fogenannten „Stellen“ und „Beridneiden“ der 
Milch geieglihen Schuß verleiht und den Unterichied zwiſchen reiner und verfälichter Milch aufhebt. 

€8 gibt auch fein ſachiiches Bedürfnis, dem die Forderung entgegenfäme. Dei mittlere 
Fettgehalt der Milch beträgt in Nordbeutichland etwa 3,2%/,, d. h. er fteht im Laufe eines Jahres 
ebenfo oft über, wie unter diefem Mittel. Kommt es aljo im Lauje eines Jahres vor, was 
übrigens felten der Fall fein wird, daß die Milch einer Stalung weniger ald den Mindeitgehaut, 
3.8. 23,79%, Bett, enthält, jo wird der Abnehmer dafür fpäter veichlich dur einen weit über 
Diefer unteren Grenze liegenden Fettgehalt entihädigt. Man farn allo auch nicht jagen, dat; die 
Forderung zum Schupe der Bevölferung vor Übervorteilung aufrecht erhalten werden müßte. 
Daß fie aud nicht geeignet ift, die mitilere Beſchaffenhelt der Handelsmtlc zu verbefiern, wurde 
bereit angedeutet. Fortſchritte nach dieſer Richtung Lehen ſich nur dadurch erreichen, daß man 
die Ergebnifje der zwecks Überwachung des Verkegrs ausgeführten Milhunterfuhungen in ges 
eigneter Form veröffentlichte. Die in Mebe ftehende Forderung hat nur einen Jwed, dem 
gegenüber jede höhere Rüdficht zurüdweihen muß: den Zweck nämlich, der Behörde das Gejchäft 
der Überwachung bequemer zu machen. Sie hilft in der Tat auf Koften der Imereſſen des 


') Bergl. Der Kuhſtall 1912, Nr. 23, ©. 268. 
3) Bergl. Hildesh. Moll.Zig. 1910, ©. 1325: Über auffallend niedrigen Fettgehalt der 
Weidemilch. 
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großen Publikums und der Landwirtihaft über mande Schwierigkeiten und Verlegenheiten glatt 
hinweg und evipart namentlid den tehniihen Beamten die Mühe, ſich eingehende Kenntniffe 
über die Eigenfchaiten der Milch, die Schwanfungen, denen ihre Zulammenjegung unterliegt und 
die befonderen Verhältniſſe der Fubhaltung der betreffenden Gegend anzueignen.') Die Forderung 
eines Mindeftgehalted der Gandelömild fennzeichnet fih jomit lediglid) als die Erfindung eines 
beichräntten, rüdiichtiofen Bureaufratismus. 

Der Verkehr mit Säuglingsmilh. Man lann es mit recht einſachen, aber auf gejunder 
Grundlage ruhenden und verftändnisvoll gehandhabten Einrichtungen leicht und fchmell dahin 
bringen, daß der Verkehr mit gewöhnlicher, jür Erwachſene beitimmter Handelsmilch allen biliger- 
weile zu ftellenden Anforderungen genügt. ür den Vertehr mit Milch, die für die Ernährung 
von Sranfen und Cäuglingen beftimmt ift, und die Höher im Preiſe fteht, müfien beiondere, 
weitergehende Beitimmungen getroffen werden. Alles, was in früherem über Gewinnung leicht 
feimfiei zu machender, qelunder, reiner und füher Milch als eritrebenswert angeführt wurde, muß 
bei der Lieferung von Findermilh zur ſtrengen, einer beftändigen Überwachung zu unteritellenden 
Forderung werden. Da aber troß aller Überwachung bie Lieferung einwandfreier Milch immer 
noch zum großen Teil Vertrauensjahe bleibt, wird man den Vertrieb von Kindermilch von be- 
fonderer poligeilicher ®enehmigung abhängig machen, und an die Übeınahme beftimmter Ber: 
pflichtungen fnüpien. Dieſe Verpflichtungen hätten fih zu erftreden auf die genaue Befolgung 
eingehender Vorſchriften und Verbote in bezug auf: ausichlieglihe Haltung von Mühen, weihe 
al8 frei von Zuberfulofe beiunden wurden und gebaltreihe Milch liejern: regelmäßige Prüfung des 
Gefundbeitszuftandes der Kühe; Meinhaltung und Pilege der Kühe; Verwertung der Milh als 
Säuglngsmilh erſt von der vierten Laktationswoche der Kühe an und nur bis zu dem Zeitz 
punkt, in dem die tägliche Milhmenge am Ende der Xaltation unter 4 | finft; Verwendung 

wuter Futtermittel unter Äusſchiuß von Schlempe, Trebern, Schnigeln, Melafie, Kohlriiben und. 
übenblättern; Verwendung guter Einftreu; beiondere Stalleiniihtungen; Stalarbeiten; Rein- 
lichteit beim Melten; Geiunöheitäzuftand und Kleidung der Meltenden: Reinigung, Verſchiuß 
und Aufihrift der Milchflaihen: Micherhiger: Art und Dauer der Milherhipung ; Abfühlung der 
Mild) nach dem Erhipen; Aufbewahrung der Flaihenmild; Einrichtung der Berfaufswagen ufm. 

Da es befanntlich fein wirkſameres Mittel zur Herabdrüdung der Sterblidteitäziffer der 
Säuglinge gibt, als die Verforgung der Bevölkerung, namentlich ihres ärmeren Teiles, mit 
guter Säuglingsmilch. ift es Pflicht der Aufſichtsbehörden, dem Verkehr mit folder Mitd bes 
ſondere Aufmerfjamfeit zuzumenden °) 

8 51. Die Mildverforgung der Städte. Von der zur Verforgung 
der Städte täglich nötigen Milchmenge geht, wenigftens ſobald die Zahl der Ein- 
wohner über 50000 wächit, wohl in den meiſten Fällen nur ein Heiner Teil u 
mittelbar aus den Ställen in die ftädtiichen Haushaltungen. Der weitaus größte 
Zeil wird ben Städten durch den Zwilchenhandel, und zwar entweder durch große 
Milchg eſchäfte, die Privateigentum, Aktiengejellfchaften ober Eigentum von Ges 
nofjenjchaften fein fönnen, oder durch berufsmäßige Milhhändler zugeführt. 

Mit der Zeit verliert der ftädtiche Verkehr mit Milch feine alte Einfachheit 
mehr und mehr dadurch, daß man angefangen hat, zwilchen „Milch“ und „Milch“ 
feinere Unterfchiede zu machen und die Milch für bejondere Zwecke verſchieden⸗ 
artigen phyfifaliichen Behandlungsweifen zu unterwerfen. So unterjcheidet man 
jest zwiſchen der gewöhnlichen Handels: oder Haushaltungsmilh und Bor 
zugsmilch, und, was dieſe anbelangt, wieder zwiſchen offener Milch oder folcher, 
die aus der Kanne verkauft wird, und Flaſchenmilch. Eine befondere Bedeutung 
fommt, wie erwähnt, dem Verfehr mit Flaſchenmilch oder Säuglingsmilch, zu. 
Von der Zahl der Säuglinge, denen die Wohltat der natürlichen Ernährung nicht 
zuteil wird, und die in großen Städten alljährlich an Brechdurchfall fterben, treffen 
über 90 % auf die weniger bemittelten Volksklaſſen. Unzweifelhaft hat dies feinen 
Grumd darın, daß dieje Klafjen außerftand find, ebenfo, wie die beſſer Bemittelien, 
die teuere Säuglingsmilh aus den in den Städten oder deren Umgebung 
stehenden Kuhhaltungen, Kindermilch- oder Kurmilch-Anſtalten zu beziehen. Es ift 

















1) Bergl. 8 24, ©. 123. 
®) Berg. Hitiher, Prüfung und Beurteilung von Kindermülch in Mitteilungen des 
Deutſchen Mildyw. Vereins 1912, ©. 81 und 1914, ©. 55. 
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daher eine ſchöne Aufgabe ſtädtiſchet Verwaltungen oder Wohlfahrtövereine, für 
eine Verbefferung der Säugfingsernährung in den unteren Volfsflaffen einzutreten, 
und zwar entweder durch Vermittlung von Säuglingsmilch aus den vorhandenen 
Anftalten an Arme, teils koſtenlos, teils zu den Preifen gewöhnlicher Milch, oder 
noch beffer durch Einrichtung und Unterhaltung bejonderer diefem Zwecke dienender 
Anftalten. Solche Einrichtungen wurden in größerem Maßſtabe feit Anfang der 
neunziger Jahre des vorigen Jahrhundert? in Frankreich getroffen und fanden 
bald in England, Schottland und Schweden Nahahmung. Seit 1906 ge 
winnt aud in Deutihland die Betätigung des Wohltätigfeitäfinnes auf dieſem 
Gebiete immer mehr Verbreitung. Zur vollen Geltung fann folches Wirken jedoch 
nur dann gelangen, wenn ben Armen die Milch in wohlverſchloſſenen Flaſchen ver- 
fchiedener Öröße, vielleicht in vier Größen zu 125, 150, 175 und 200 g Inhalt, 
verabreicht wird. Da eine jede ſolche Flaſche, dem wechſelnden Bedarfe entiprechend, 
immer nur eine auf einmal zu verbrauchende Trinkportion enthält, fällt der ge- 
fährliche Unreiz fort, Milchrefte in bereit® geöffneten Flaſchen zu fpäterem Ver: 
brauche aufzubewahren. So danfenswert und verdienftlich es ift, Hier helfend ein- 
zugreifen, jo follte man darüber doch nicht vergefien, daß die fünftliche Ernährung 
der Säuglinge nur ein unvollfommener Notbehelf ift und bleibt. Man follte daher 
in allen Schichten der Bevölferung durch paſſende Belehrung darauf hinarbeiten, 
der alten guten Gitte des Stillens der Kinder durch die eigene Mutter eine immer 
größere Verbreitung zu verichaffen. Es wäre dies um fo mehr angezeigt, als in 
den befjeren Ständen ficher in vielen Fällen das Stillen fediglih aus Bequemlich- 
feit und faljch verftandener Eitelfeit der Frauen unterbleibt. 

Der Zwiſchenhandel mit Mil. Die Eriahrung hat gezeigt, dab da, wo der Verlehr 
mit Mith bauptiählih durch den Kleinhandel bejorgt wird, die mittlere Beſchaffenbeit der 
Handelömilh, was Reinheit und Gehalt an Fett und Trodenmafje anbelangt, am meiften zu 
münfchen übrig läht. Es läge daher im Anterefie des Öffentlichen Wubles, den Keindandel mög. 
lichft zurüdzudrängen und in geeigneter Weile auf eine mehr eingeitliche Regelung der Milch: 
verjorgung großer Städte Hinguarbeiten. Hiermit fol jedoch feineswegs der radifalen Außrottung 
des Mithkieingandels daS Wort geredet werden. Man wird ihn wohl niemals ganz entbehren 
können, aber feine zu weite, die Äberwachung des Dartted ehr erichwerende Ausbreitung ift 
ebenfomwenig erwünicht, wie das Gegenteil: die Monopolifierung des Milchhandels und damit 
die Beleltigung einer jeden Konkurrenz. Eine Einihränfung bed Kleinhandels läßt fi dadurd 
berbeifügren, dab man die Greiatung, großer ftädtifcher Milchgeichäfte, da, wo fie Blap yegriffen 
und fi bewährt haben, in ihrer Entwidlung fördert. Fi einer Reihe von Grahftädten, in 
Lonbon), Kopenhagen’), Wien‘), Dresden‘), Berlin?) Stuttgart‘), Königs- 
berg i. Br.’) ujm. befteven jeit längerer oder fürzerer Zeit ſolche Unterneymungen, die viel 
zur Verbefferung der Milchverjorgung beigetragen und muftergültige Einrichtungen aufzuwelſen 
haben: e3 werden in den die Milh dahin liefernden Wirticaften die Kühe regelmäßig tlerätzt- 
lid unterjucht; Herumreifende Auffichtsbeamte Üübermahen die Fütterung der Kühe ſowie die 
Neinlichfeit in den Stälen und beim Meiten; die Mil, die vor der Beförderung vorichrift- 
mäßig gefüglt werden muß, wird bei der Eintieferung auf Wärme und Fettgehalt unterſucht und 
filtriert; Milchlieferanten, die etwa zeitweiſe von der Milchlieſerung ausgeſchloſſen werden müfien, 
weil eine anitedende Krankheit auf ihrem Hofe ausbrach, erhalten von dem Unternehmen volle 
Entihädigung ufm.”) 


4) In London die 1863 gegründete Aylesbury-Dairy:Companie. 
*) In Kopenhagen die am 1. April 1878 eröffnete Kopenhagener Milchverjorgung. 

?) In Wien die Wiener Molterei, Beiellihaft m. b. H., im September 1881 eröffnet, 
bezog 1901 ein neues in den Jahren 1898 bis 1901 gebautes, — emngerichteted daus. 
+) Zn Dresden die 1879 errichteie Dresdener Molterei von Gebrüder Pfund. 

) In Berlin die Berliner Molterei C. Bolle, 1881 von dem am 28. September 1910 
in Berlin veritorbenen C. Bolle errichtet, jept Aftiengejelichaft. 

% In Stuttgart die Stuttgarter Milchzentrale, 1905 errichtet als Geſellſchaft m. b. H. 

?) Königsberger Wolterei, Genofienihaitmolterei, 1910 eröffnet. 

%) Berl. nod: 8. Friedel u. A. Keller, Deutie Milhrirtiduft in Wort und Bild, 
Halle a. ©. 1914. 
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Das jeit etwa 1900 zu beobadıtende, von Jahr zu Jahr fortichreitende Anfteigen des 
Xiterpreiied der Mil, das in erfter Linie dem Zwiſchenhandel zugute kam,) mußte in den 
Kıeifen der Milhproduzenten da® Streben fördern, auch ihren Vorteil dabei wahrzunehmen, und 
im unmittelbare Verbindung mit den Konjumenten zu treten. Ein dahingehender Verſuch war 
ſchon 1863 in Hamburg durch die Gründung einer Genofienihaft unter dem Namen „Milch 
geihäft der vereinigten Landleute von 1863 in Hamburg“ gemaht worden. Geitdem find viele 
äbnlihe Verſuche zu verzeichnen, von demen jedoch die meiften nicht den erhofften Erfolg hatten. 
Die richtigen Wege hierfür iheinen noch nicht gefunden zu fein, was die beftändigen Kämpfe 
zwifchen Milhprodugenten uud Milhhändfern, die fogenantten „Milchkriege“ bemeifen, die in 
der Stadt Berlin im Jahre 1900 begannen und feitdem nicht mehr aufgörten. 

Die VBereitung von Kindermiih Im Hanfe. Die Vorteile, die der Wohlbabende bei 
der fünftlihen Ernährung von Säuglingen dadurch voraußhat, daß er imftande tft, toftiptelige 
Kindermilch zu faufen, fann fi der weniger Bemittelte ebenfall®, und zwar fait in vollem Um: 
fang, durch eine zwedmähige Behandlung der frifhen Milch im Haufe, zuelgnen. 8 fann dies 
in folgender Wetje geſchehen: 

Sollen alle Gefahren, die mit dem Genuſſe friiher Milch verbunden fein können, ſicher 
vermieden werden, jo fommt es darauf an, die Mil zehn Minuten bei lojer Bededung der 
Gefähe zu kochen oder im ftrömenden Waflerdampfe zu erhalten, dann unter Benügung von 
laliem Waffer, in dad ınan die Milchgeräße bringt, möglicit raich, längftens in 1,0 bis 1,5 Stunden 
auf Wärmegrade unter 15° abzufühlen, und bei diefer Wärme aufzubewahren, jedoch nicht länger 
als 24 Stunden. Laßt fih eine jo raſche Ablühlung nicht durchführen, fo muß man die Wild 
vor dem Verbrauche nochmals fünf Minuten lang fohen. Anı beiten nimmt man das Erhigen 
in den Saugflaichen felbit vor, fo daß man die Milch vor dem Verbrauche nicht mehr umzu— 

ießen hat. Man fann jedoch den ganzen Tagedbedarf an Milch fehr wohl in genügend großen 
innen im ganzen erhigen. Im dieſem alle ift es ſchwerer, die Abkühlung in dem erwünfchten 
Maße raſch zu bewerkitelligen. Während der Abkühlung und Aufbewahrung darj der Dedel der 
Kanne nicht abgenommen oder gewechſein werden. Die zu benügenden Gaugflaichen zu iteriltfieren 
iſt nicht nötig; es genügt, fie, ebenio wie die Saugpfropfen, forgfältigit zu reinigen. Ein pein= 
liches Zernbalten der Quftfeime von der Milch vor dem Verbrauche ift überflüſſig. Sollten eins 
mal gefährliche Keime aus der Luft an die Milchoberfläde gelangen, ſo würde ihre Wucherung 
durch die dort befindlihe Rahmſchichte auigehalten. Die Saugflaihen müfien unmittelbar nad 
dem Gebrauce jorgfältig gereinigt werden. Am bequemften it der allbelannte und meit ver— 
breitete Soxhletſche Apparat, defien Hauptvorzüge darin beitehen, dab die ganze für vierund- 
zwanzig Stunden nötige Milhmenge auf die erforberlihe Zahl von Saugflaichen verteilt wird, 
und die Milh alfo nicht umgegofien zu werden braucht, und daß in den Meinen Flaſchen die 
Abtühlung der Milch fehr rafh vonftatten geht. Weniger bequem, aber dafür viel Billiger, find 
die Kannenapparate. Man mwählt der raihen Abkühlung wegen am vorteilhafteiten 1 biß 2 1 
tafiende Kannen aus emailliertem Blech, beiejtigt den Dedel, damit er nicht gewechſelt werden 
fan, mit einem Kettchen an der Kanne und fieht darauf, daß der Ausguß der Kanne gut iſt. 
Beim VBenügen der Kannen verdampfen während des Kochens etwa 8 bis 10%, Wafler, wofür 
man dadurch Erſatz ſchafft, daß man der Mil vor dem Kochen etwa 10°, ihre Rauminhaltes 
an reinem, gefochtem Waſſer zufegt. 

Es folgen nun nod einige erflärende Worte zu den veridiedenen Michforten, die in den 
Bertehr kommen: 

Gewöhnliche Handelsmilh (Vollmilch, Markttmilh, Haushaltungsmilh). Für dieie, wie 
Überhaupt für alle in den Verkehr gelangende, für den Verzehr beftimmte Mil gilt als erite, 
natürliche und felbitveritändlihe Vorausſeßung, dak fie unverändert, jo wie fie von gefunden 
KXüben bei ununterbrohenem, vollitändigem Ausmelfen nad gründlihem Durchmiſchen des ganzen 
Gemelfeö gewonnen wurde, geliejert ıwerde. Weiter fordert man dann noch, da fie möglichit gehalt- 
reich, möglichit frei von Schmug, friih und völlig füh fel. Im Jahre 1915 ſchwankien die Milch- 
preiſe für das Liter in den deutihen Städten zwiichen 15 und 25 Pi. und betrugen im Mittel 20 Bf. 

Borzugsmild heikt Milch, die eine beiondere ald Vorzug geltende Eigenichaft veripricht, 
und die daher höher im Preis ſteht als die gewöhnliche Handelömild. 

Zrintmild iit reinlich behandelte, friſche oder paiteurifierte Milch, die als vorzüglich be— 
fömmlihes und nährfräftiges Getränf andere, minder wertvolle Getränfe zu erjegen beitimmt 
iſt. Cie ſoll befonders jorgfältig abgefeiht fein und einen völlig reinen Geruch und Geihmad, 
einen mögliäft hohen Gehalt an Trockenmaſſe und den von den Käufern gewünſchten Wärme: 
grad haben. 


’) Der Unterichied zwiihen dem Marftpreife und dem reife, weichen der Zwiſchenhandel 
Fi En Produzenten bezahlt, beträgt für das Liter im Mittei etwa 6 Pi. oder 30%), vom 
tartıpreiß. 
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Eismilch nennt man gute, mit Milcheiß ($ 49, ©. 192) gefühlte, aljo nur wenige Grade 
warme Mil. Sie kann friſch und aud) einige wenige Tage alt fein. 

Kaltmith heit die nah W. Helms Vorſchriften ($ 49, ©. 192) durd Kühlmaſchinen 
bis fast auf den Geirierpunft des Waſſers abgefühlte gute Milch. Sie wird bis zum Berfaufe 
auf niederen Bärmegraden erhalten. 

Getochte Milch iit über freiem euer, langfam und unter beitändigem Umrühren bis 
zum Ammallen der ganzen Maiie, oder dodh wenigfteng fo ftarf erhipte Milch, dafı fie in ihren 
unterften Schichten den Kochpunkt, und in ihrem oberften Wärnegrade bis zu etwa 95° erreichte. 

Homogenifierte Mitch endlich ift Milch, deren Fett auf künſtlichem Wege fo fein verteilt 
murde, daß e8 jih aus ihr in Form von Rahm nicht wieder ausiheiden läßt. Die Bewegungs- 
größe, welche den Fettröpfchen durch die Beichleunigung der Schwerfrait oder Zentriiugalfrait 
erteilt werden ann, ift Durch die fünftlihe Verkleinerung der Maſſe der einzelnen Tröpichen fomeit 
beruntergedrüdt, daß fie zur Überwindung der Bewegungsiwiderflände nicht mehr ausreicht. 
Homogenifierte Mitd fommt im Zerfehr wenig vor, weil die Cigenichaft, durd) die jie außger 
zeichnet {ft, für die dem unmittelbaren Berbrauch dienende Mid nur wenig Bedeutung hat. 


Kindermilh, Säuglingsmilh, Sanitätsmilh, Gelundheitsmildh. Die unter diefen 
Bezeihnungen in Giasflaſchen unter gefihertem Verſchluß in den Verkehr gebrachte Milch erzielt 
die höchſten Preiſe, die iür Vorzugsmiich gezahlt werden. Der Käufer nimmt an, daß fie von 
‚zwedentiprechend geiütterten, in gefunden Stallungen reinlich gehaltenen und mohlgepflegten, 
unter beitändiger tierärztiiher Aurficht ftehenden Kühen ftammt, mit beionderer Sorgfalt aui® 
reinlichfte von gefunden Perionen ermolten wurde, ſicher frei von allen Srantheitöteimen, wahr- 
cheinůch auch frei von YVatterienfporen ift, und allermindeften® den Gehalt an Fett und Troden- 
mafje hat, welcher der in der beirefjenden Gegend gewonnenen Milh im Mittel zufonmt. Als 
Säuglingdmilh ſollte nur rohe, d. h. ungelochte Diilh von Kühen, die ſchon vor mindeften® 
drei Wochen gefalbt haben und no nicht jo nah am Trodenwerden ſtehen, daß fie weniger als 
vier Ziter Milch täglich geben, verfauft werden. 

Enzyma-Mild. Unter diefen Namen wird von Leipzig aus feit 1913 Sauglingsmilch 
verfauft, die in einem befonderen, Biorijator genannten Erhiger nad) einem Verfahren be— 
handelt wird, bei dem zivar die etwa vorhandenen Krankheitskeime ficher getötet werden, aber 
die Enzume der Mil ſowie die gewöhnlichen Milhläurebatterien erhalten bleiben follen. 


Pafteurifierte Milch ift Milch, die nit bis zum Ciedepunft, fondern gerade jo weit 
erhigt wurde, al® es bie fihere Beinichtung etwa vorhandener Krantheitäfeine verlangt. Wenn 
das Bajteurıfieren mit Sachlenntnis und Vorſicht bewerkſtelligt wurde, jo Tann die Milch fait 
alle Eigenſchaſten friiher Milch noch befigen, und namentlich, worauf manche Kinderärzte einen 
bejonderen Wert legen zu follen meinen, die in friiher Milch vorhandenen Enzyme ($ 16, S. 89) 
mod) ungeihwäct enthalten. Da e$ aber fein äuhere® Zeichen dafür gibt, dak paiteurifierte 
Milh wirklich frei von Kranfheitsteimen ift, betrachtet man jie mit Recht mit einigem Mißtrauen. 
gie iſt wenig gefragt und dürjte faum in nennenswerten Mengen in den gewöhnlichen Veitkehr 

mmen. 

Steritifierte Milch im ftrengen inne des Worte, alſo völlig feimfreie, noch als 
Nahrungsmittel zu gebraucende Mid. Die als „iteril“ oder „feimftei” in den Vertehr ge: 
langende Mild) verdient, wie ſchon in $ 42, S. 177 bemerkt wurde, dieſe Namen nur in ber 
ihränftem Sinne: infofern, als fie pathogene Batterien nicht mehr enthält. Dan gewinnt fie 
meiſtens in der Weiſe, daß man leicht feinıfrei zu machende ($ 42, S. 177), von gefunden Kühen 
ftammende Milch in ofienen Glasflaihen entweder zunähit 30 Minuten fang auf 85 bis 90*, 
und weitere 30 Minuten unter Überdrud auf 102 bie 103°, oder 45 biß 60 PVlinuten lang unter 
Überdrud auf 102 bis 103° erhält, die Flaſchen hierauf während des Erhißens oder unmittelbar 
darnach fuftdicht verichließt, raſch auf 10° abtühlt und bis zur Atgabe an den Verbraucher 
tuftdicht verichlofien hält. Da die fogenannte fteriliiierte oder keim freie Milh des Handels 
faft immer noch Dauerfporen der Heu- und Kartoffelbazillen enthält, darf fie micht länger als 
2 bis 3 Tage, und dann aud nur bei Wärmegraden unter 12° aufbewahrt werden, damit Aus- 
feimung der Sporen und Bildung gefährlicher Togine nicht eintreten fann ($ 45, ©. 186 u. 187). 

Barno-Mild'), Dauermilh, ſtark erhigt, aber faum einen Kochgeſchmack aufweiiend, 
Homogenifiert, jeit 1910 in der Königsberger Moiterei nach einem geheim gehaltenen Verfahren 
bereitet, jol frei von Dauerfporen, aljo völlig keimfrei fein. 





') Der Name „Bacno” fol in folgender Weile entftanden fein: Engliſche Bezelhnung 
„no bacterides“, d. h. bafterienfrei; abgefürzt „no bac.“; verftellt und zufammengezogen „Bacno“. 
Anm. d. Berf. 
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Woiolmild, Milch durch ultraviolette Strahlen, fowie Buddifierte Mil und Perhydraie- 
RU, durh Zuiag von Waſſerſtoffſuperoxyd fterilifiert, haben Verwendung nicht gefunden. 

Flaſchenmilch. Die in verihlofjenen Flaſchen in den Handel gebrace Milch kann je 
nach dem Zweck, dem fie dienen ſoli, ſehr verichieden geartet fein, gilt aber als Vorzugsmilch 
und iſt ſteis durch erflärende Auſſchrift näher gekennzeichnet. 


Halbmilh und Rarktmilh als künftlihes Erzeugnis mit vorgeſchriebenem Mindeſtgehalte 
fommt nur noch da vor, wo die Mildpolizei nicht auf der Höhe der Zeit fteht und ihren Auf- 
gaben noch nicht gewachſen ıft. 


8 52. Die Überwachung der für die Verarbeitung beftimmten 
Milch. Die Sicherung des Betriebes der Moltereien fordert, dag man täglich 
die von ben einzelnen Lieferanten eingebrachte Mitch auf Ausjehen, Geruch, Ge: 
{mad und Reaktion prüft, den Wärmegrad mißt, um zu erfahren, ob die Milch 
nad) dem Melken durch Kühlen genügend für die Beförderung vorbereitet wurde, 
zufieht, ob und in welchem Make die Milch etwa durch Schmutz verunreinigt ift, 

8 Spezifische Gewicht feitftellt und die Befürderungsgefäße auf ihren Zuftand 
und ihre fernere Brauchbarfeit muftert. Zuweilen wird man die Sochprobe oder 
Altoholprobe,!) und vielleicht auch eine vorläufige Fettbeftimmung vornehmen 
müffen. Erſcheint die Milch eines Lieferanten als verdächtig, jo nimmt man vor 
Zeugen mit aller nötigen Vorficht eine mittlere Burchichnittsprobe und ſchickt fie 
zu genauer Unterfuhung an die nächite öffentliche chemische Unterfuchungsanftalt 
ein. Dabei darf nıan es, um das Eintreten des Gerinnens während der Be— 
förderung zu verhüten, nicht verfäumen, die Milch vor dem Abjenden jtarf in Eis 
u fühlen und alle Vorkehrungen zu treffen, um die Beförderung tunlichit zu be— 
heunigen, oder, falls dies nicht möglich ift, als Notbehelf eines der Konſervierungs⸗ 
mittel zu verwenden, 2) die man jekt vielfach den zur Unterfuchung bejtimmten 
Milchproben zuſetzt. Da ſich die Reinertragsbedingungen um fo günftiger geftalten, 
je fettreicher die zu verarbeitende Milch it, muß der Molfereileitung daran ge: 
legen fein, die Lieferanten ausfindig zu machen, die ungewöhnlich fettarme Milch 
einſchicken, um den Verfehr mit ihmen ganz abbrechen, oder jie veranlaſſen zu 
fönnen, auf die allmähliche Steigerung des Fettgehaltes der Milch hinzuarbeiten. 
Das befte Mittel zur Vermeidung der Ungerchtigfeiten, die ſtets zutage treten, 
wenn man verjchiedenartige Milch, einfach nach Gewicht fauft, bejteht darin, daß 
man die für das Kilogramm zu bezahlenden Preiſe in ein beitimmtes Verhältnis 
zu dem Fettgehalte der eingefieferten Milch fett, daß man, wie man in der Praris 
furzweg jagt, die Mitch nach Gewicht und Fettgehalt bezahlt. In den Moffereien, 
in denen man entweber ſchon die Milch, oder nad dem Entrahmen die Magermilch 
zum Zwecke der Vernichtung von Anftefungsftoffen 5 um Kochpunfte erwärmt, 
tft mit bejonderer Strenge darauf zu halten, daß die Milch fauber, gut gefühlt, 
d. h. unter 12° warm, und völlig ſüß eingeliefert werde. Da jäuerlihe Milch, 
wenn fie mit verarbeitet wird, durch Ausſcheidung von Gerinnjel beim Erhigen zu 
höchſt unliebfamen Vetriebsftörungen Veranlaffung geben fann, müßte ihre An— 
nahme rũckſichtslos verweigert werben. 


Konfervierungsmittel. Die Mittel, die man dazu benüßt, alte Milch als friih und ſüß 
ericheinen zu lafien, find entweder folche, wie das einfadh- und doppelttohlenfaure Natron, durd) 
welche man die in der Milch bereits gebildete Milhläure_jättigen und die faure Neaftion ab» 
ftumpfen kann, oder antizumiſch wirkende, wie Borjäure, Salizyliäure, Formalin, Formin uſw., 
die man der frifhen Milch zufeßt, um dad Eintreten der Milhjäuregärung zu verhüten.?) 





2) Vergl. Een Die Milhprüfung, S. 130. 
*) 8. 8. Doppelthromfaure® Kali, 0,3 dis 0,4 g auf das Liter. 
°) Bergl. $ 19, ©. 98 und $ 24, 5. 125 u. 126. 
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Müdbezahlung. Bei der Einführung der Begabtun der Milch nach Gewicht und Fett- 
gehalt hat man in der oder jener Weile dafür zu forgen, daß die Milch eines jeden Lieferanten 
regelmäßig auf den Fettgehalt unterjucht werde. Nimmt man dieje Unterfuhungen nicht häufig 
genug vor, jo fann man auch nicht erwarten, durch fie zuverläffige Anhaltspuntte für die Er— 
mittlung des wahren, durchſchninlichen Fettgehaltes der einzelnen Milchtieferungen zu gewinnen. 
€8 ift nicht unmäglih, daß dann bie Begablung do eine ungerechte wird, vielleicht in gleichem, 
vielleicht fagar in noch) höherem Mafe, alß e8 bei der Bezahlung verfhiedenwertiger Mild alein 
nad) dem Gewichte der Fall geweſen wäre, und daß fomit die auf die Michunterfuhung ver— 
wendeten Koſten und Mühen ganz nußlo® geweſen find. Will man dem eritrebten Bıele in be= 
friedigendem Grade näher kommen, jo wird man die Unterjuhung der Milch der einzelnen Liefe- 
ranten mindeſtens wöhentlih einmal vornehmen müſſen. Sind in einer Gegend — und es 
gibt in Deutfhland ſolche Gegenden — die äußeren Bedingungen für die Tildgeninnung ieh 
gleihartig, und unterfheiden ſich daher die einzelnen Milchlieferungen in ihrem Fettgehalie ver- 
bältnismäßig nur wenig voneinander, jo verlohnt es ſich felbftverftändfih nicht, die in Rede 
ftehende, Zoftipielige und umftändlihe Art der Milhbezahlung einzuführen. 

Über die befonderen Unterfuhungen, die man anftellen fann, um bie Milch auf ihre 
Tauglichteit jür Kaſeret zu prüfen, wurde bereits in $ 24, ©. 130 das Nötige mitgeteilt, und 
über die Art der Feſtſtellung des Preiſes für das Kilogramm Milch ie nad) dem wechſelnden Fett⸗ 
gehalte, wird in dem Abſchnitie IX nod die Rede jein. 


vL 
Die Lehre von der Bereitung der Butter. 


53. Einleitende Bemerkungen über Butter. Die Butter ift zurzeit 
das wichtigfte Milcherzeugnis. In zwedmäßiger Weife bereitet und nicht gelalzen, 
enthält fie etwa 83 bis 84°/, Milhfett, 14 bis 15%/, Wafier und 1,0 bis 2,0%/, 
an den übrigen Milchbeitandteilen zujammen. Das Mengenverhältnis der einzelnen 
Hauptbeftandteile der fettfreien Trodenmafle der Butter unter jih und zum Wafler 
üt, wenn auch nicht ganz genau, fo doch fehr annähernd dasſelbe wie in der Milch. 
Wenn auf 87,6 Teile Waſſer in der Milch 3,5 Teile Eimeißförper, 4,6 Teile 
Milhzuder und 0,75 Teile Aſche treffen, kommen auf 14,5 Teile Wafier in der 
Butter 0,60 Teile Eiweißförper, 0,78 Teile Milchzuder und 0,14 Teile Afche. 
Bis jegt ift es nicht möglich, alles in einer beftimmten Milchmenge enthaltene 
Fett in Form von Butter zu gewinnen. 

Bei der Herftellung von Butter fommt es aljo darauf an, einen  möglichft 
großen Teil des aus dem Euter in flüfjigem Buftande und in Form fleiner un— 
zähliger Tröpfchen austretenden Milchfettes zumächit zum Erftarren zu bringen 
und dann weiter das eritarıte Fett zu etwa ftecnadelfopfgroßen „Butterflümpchen“ 
zu vereinigen, die fich leicht zu großen Klumpen zujammenarbeiten laſſen. Endlich 
wird die alfo geivonnene „rohe“ Butter noch durch Kneten in verfaufs- und konſum⸗ 
fertige Butter verwandelt. Die Gewinnung der rohen Vutter erreicht man von jeher 
durch das „Buttern“ oder „Verbuttern” oder „Ausbuttern“, dadurch, daß man die 
Zettfügelchen in der fie umgebenden Flüſſigkeit bei paffender Wärme durch lebhafte 
Bewegung in gegenfeitige Berührung bringt. Man kann zwar durch Verbuttern 
von Milch Butter gewinnen; leichter und vorteilhafter ift e8 jedoch, zunäcjft den 
größten Teil der Fettkügelchen in der Weile zu fammeln, daß man die Milch in 
zwei ungleiche Teile, in einen fleineren, möglichit fettreichen, den Rahm, und in 
einen fieben- bis neunmal größeren, möglichft fettarmen, die Magermilch, fondert 
und den Rahm verbuttert. Diefe Sonderung erzielte man bis zum Jahre 1877 
nur dadurch, dag man die Milch zum Aufrahmen oder Ausrahmen aufftellte. Man 
ließ fie 12 bis 48 Stunden und noch länger ftehen und wartete ruhig ab, bis der 
größte Teil der Fettkügelchen unter der Wirkung der Schwerkraft der Erde in dem 
ſpezifiſch ſchwereren Serum ($ 13, ©. 63) aufgeitiegen war und ſich an ber Ober: 
fläche in einer für das Auge leicht erfennbaren, von der darunter ftehenden Mager- 
mil in ſcharfer Linie abgegrenzten Schichte, dem Rahme, angefammelt hatte. Seit 
1877 benüßt man zur Scheidung der Mild) in Rahm und Magermilch die Zentris 
fugaffraft, ein Verfahren, das im Laufe der Zeit zum herrichenden geworden ijt 
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und die alte Art der Milchentrafmung ſchon faft vollftändig verdrängt Man 
kann hiernach eine alte und eine neue Art der Rahmgewinnung unterfcheiden. 
Das Buttern gefchicht in den „Butterfäfjern“. Im neuerer Zeit famen zwei 
neue Majchinen neben den gewöhnlichen Butterfäſſern auf, die je einem doppelten 
Zwecke: entweder der Gewinnung von Rahm und roher Butter, oder der Gewinnung 
von roher umd fertiger Yutter dienen follten, mit denen man aljo entweder ent— 
rahmen und buttern, oder buttern und zugleich die rohe Butter fertig auskneten 
fann. Die Maſchinen der erftgenannten Art, die Butterertraftoren, Butter 
feparatoren, Butteraffumulatoren, Radiatoren oder Butyratoren, wie 
man fie nannte, fanden feinen Anklang, während fich die anderen, die jogenannten 
Butterfertiger oder Knetbutterfäffer in der Praxis einbürgerten. 

Das Wort Butter wird in der Literatur, namentlich in der älteren, leider 
in verjchiedenem Sinne gebraucht, indem man damit bald die oberfte fettreiche 
Schicht frifcher oder geronnener Milch, bald rein ausgeſchmolzenes Milchfett Butter⸗ 
ſchmaiz), bald gemöhnliche Butter bezeichnet. Aber auch in der neueren Literatur 
findet man oft unpafiende Ausdrudsweilen. Es ift x. B. nicht richtig vom „Rahm: 
gehalte“ oder „Buttergehalte“ der Mild zu fprechen, da Rahm und Butter 
nicht Milchbeftandteile, ſondern Milcherzeugniſſe find. Die beim Ausbuttern zurüd- 
bleibende Flüſſigkeit ift als „Buttermilch“ befannt. Das Milchſerum, oder 
die Flüffigteit, in der die Fettkügelchen aufgeſchwemmt find, hat bei 15° und bei 
der in $ 17, ©. 95 angenommenen mittleren Zujammenfegung der Milch das 
ſpezifiſche Gewicht von 1,0362. Läßt man Butter im geſchmolzenen Zuftande eine 
Aeklanc ruhig ftehen, fo trennt ſich das in ihr enthaltene Milchfett von den übrigen 
Beftandteilen, die als die fehwereren zu Boden finfen, und man fann das reine 
Fett von oben abgiegen. Diejes Fett heißt „Butterfett“, „Butterfchmalz“, 
oft auch „geläuterte Butter“, oder kurzweg, aber eigentlich fälſchlich, ſchlechthin 
„Butter“. Die Butter ift das beſte und feinste Streichfett, das man kennt, 
und dient daher hauptjächlich als gefchägte Zuſpeiſe, wird aber aud) in der Küche 
zum Kochen, Braten und Baden verwendet. Zu Küchenzweden dient namentlich 
das Butter hmalz, das noch heute in manchen Gegenden, wie in ganz Süddeutich- 
land und ſterreich, einen bedeutenden Handelsartifel bildet, und als infies Koch⸗ 
fett geſchätzt iſt. 

Die Anfänge der Geſchichte der Butter ſind dunkel. Die älteſte Nachricht 
darüber, daß man, aus Milch durch Stoßen Butter gewinnen kann, finde ich in 
den Sprüchen Salomos der Bibel, wo es heißt „Wenn man die Mitch ftöht, 
fo macht man Butter daraus“.i) Hiernach wäre alſo die Buttergewinnung duch 
Stoßen der Mil) im weitlihen Afien ſchon Jahrhunderte v. Chr. befannt geweſen. 
Man benüßte jedoch, wie es ſcheint, damals die Butter nur ſehr wenig, auch nicht 
als Nahrungsmittel, und nicht in Form von Butter, fondern als Butterſchmalz. 
das man, wie es dort heute moch gefchieht, in Schläuchen aus Tierfellen auf 
bewahrte und zu Markt brachte.) Die Butterbereitung blieb jedoch faft ganz uns 
befannt; wenigſtens wird fie bis zum Beginn unferer Zeitrechnung von feinem 
Schriftiteller wieder erwähnt. Herodot befchreibt die Kumysbercitung der Skythen 
aus der Stutenmilch. Weil dabei die Milch in hölzernen Gefäßen gefchüttelt wurde, 
glaubte man bis in die neuefte Zeit allgemein, es ſei von Butterbereitung die Rede. 
Es ift dies infofern nicht venvunderlid,, als man die nähere Bekanntichaft weiterer 
Kreife mit den Eigenihaften der Stutenmild nicht wohl vorausjegen darf. Die 


) Sprüche 30, 33. 
*) Bergl. Engelbert Kaempfer, Amoenitatum exoticarum politico-physico-medicarum 
faseiculi V. Lemgoviae 1712, &. 712, 750 u. 761. 
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Stutenmilch ift nämlich, da fie im Mittel faum 19/, Fett enthält, und da überdies 
das Fett erſt bei Temperaturen, die dem Eispunft nahe liegen, erftarrt, für die 
Yutterbereitung ganz unbrauchbar. Daß es ſich bei der Erzählung Herodots 
um Butterbereitung handelt, ift gänzlich ausgeſchloſſen) Ariftoteles kannte 
Butter nicht, wußte aber wohl, daß in der Milch etivad Fettiges verborgen iſt, 
das fid) in geronnener Milch als ölartige Maſſe erfennen läßt.) Erſt Dios- 
turides>), und nad ihm Pliniust) fommen im 1. Jahrh. n. Chr. wieder auf 
die Buttergeminnung zu ſprechen. Wie wenig die Butter, die im Altertum über- 
haupt noch nicht zu den landwirtichaftlichen Erzeugnifien gerechnet wurde, bekannt 
war, folgt auch daraus, daß feiner der alten Iandiwirtichaftlichen Schriftiteller, 
weder Cato, no Varro, noch Columella, noch Palladius, noch andere die 
Butter erwähnen, und daß jie auch von den Ärzten nicht unter den Nahrungs- 
mitteln, fondern unter den Heilmitteln aufgeführt wird. Plinins berichtet, daß 
bei einigen barbariichen Völferjchaften, worunter er vermutlich Skythen, Kelten und 
Germanen verfteht, Butter gewonnen und verſpeiſt werde. Aber felbft bei den 
Barbaren war nah Plinius die Butter feineswegs ein Volksnahrungsmittel, 
fondern eine Luxusſpeiſers) Hiermit im Einklang fteht, daß unter den Speifen der 
alten Germanen weder von Caefar, noch von Tacitus die Butter erwähnt wird, 
woraus freilich nicht ohne weiteres geichloffen werden darf, daß die alten Germanen 
Butter nicht fannten. Auch noch im frühen Mittelalter ſcheint es in Mitteleuropa 
wenig Butter gegeben zu haben. In der Landgüterordnung Karls des Großen®) 
wird Butter nur einmal erwähnt, umd zwar neben einer Reihe anderer Erzeug- 
niffe, für deren Herftellung die größte Keinlichfeit gefordert wird. Von den er= 
haltenen Inventurverzeichniffen der Güter Karla des Großen weift nur cines, 
dad von Asnapium, eine Abgabe von einem Modius Butter auf, wahrſcheinlich 
Butterſchmalz, da in fpäteren Inventurverzeichnifien aus dem 15. Jahıyundert 
der Zins für Butter nach Gewicht, und für Butterſchmalz nad Maß verlangt 
wird. Wenn man licht, daß Asnapium jährlich 200 Schinken zu liefern hatte, 5 
ericheint im Vergleich Hiermit der Butterzins von 8,75 I als jehr gering.) Etwa 
im 10. Jahrhundert dürfte fi), vieleicht unter dem Einfluß der Wirtſamkeit der 
emporblühenden Klöfter, die Milchwirtſchaft auch in den vorwiegend Getreidebau 
treibenden Gegenden Deutichlands einigermaßen, wenn auch immer noch in recht 
beicheidenem Maße. gehoben haben. Um dieje Zeit bürgerte jich dad Wort „Butter“ 
in der deutfchen Sprache ein. Das Wort „Buttern” für „Gewinnung der Butter“ 
wurde erft im fpäteften Mittelalter gebräuchlich. Daß die Butter auch im Mittel- 
after al3 Luxusſpeiſe galt, die nur bei Feften auf den Tifch kam, beweiſt daS Verbot 
des Buttergenuſſes, wahricheinfich auch des Genuſſes von feinem Buttergebadenen, 
an kirchlichen Fafttagen, und der Gebrauch, ſich von diefem Verbote durch päpft- 
liche „Butterbriefe” loszufaufen. Bekannt ift die Sage, daß Kardinal Emboife, 
der von 1493 bis 1498 Erzbiſchof von Rouen war, einen der drei Türme des 

1) Giehe oben $ 7, ©. 30. 

®) Ariftoteles, Hist. anim. lb. III, cap. 20: Umagzer 8 &v zu yalazrı Armagöryz nal 
dv zois nennyda yiveraz Hawsöns. 

®) Pedanii Dioscuridis Anazarbei De materia medica libri V, ed. Bellmann, Berlin 
1907, Il, 72: Bovzugov yivaras dw yolantos &v dyyeins xıvouudvou To yülaxtos, nal zw- 
@rkouirov rob Aimoos. 

*) $linius, Hist. nat. %8, 9 (35): E lacte fit et butyrum tantum erebro iactatu in 
longis vasis. 

®) Plinius, 1. c. nennt bie Butter der Barbaren: cibum, qui divites a plebe discernit, 


°) Capitulare de villis eto., cap. 34. 
?) Moriz Heyne, Das deutihe Nahrungsweſen uſw. Leipzig 1901, ©. 305 bis 313. 
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dortigen Domes, den „Butterturm“ mit den Erträgen folcher Buttergelder habe 
bauen lafjen. Wenn fi auch vom 16. Jahrhundert an der Butterverbraud) ftetig 
bob, jo blieb er doch bis im die Mitte des 19. Jahrhunderts im allgemeinen fehr 
eingeichräntt. Selbftverjtändlich gilt dies nicht für die Gegenden, weldye durch die 
natürlichen Verhältniſſe auf Viehwirtſchaft angewieſen find, alſo für die Schweiz, für 
Friesland, die Niederlande und die Normandie. In der Schweiz wurbe feit dem 
16. Jahrhundert die Butterbereitung immer mehr von der Zettfäferei zurücgebrängt, 
aber in den Ländern an der Nordjee mit ihren günftigen Verkehrsverhältnifſen war 
dies nicht der Fall. Hier breitete fich die Vutterbereitung, die ſchon im 15. Jahr» 
hundert nach feiten Regeln betrieben wurde, immer mehr aus, umd fand auch die 
Butter auf den Märkten Englands, defien Bedarf ftändig wuchs, allzeit willige 
Abnehmer. Um die Mitte des 19. Jahrhunderts wurde der Butterbedarf Englands 
hauptſächlich von Frankteich und Holland, und zum Heinen Teil auch von Deutich- 
land aus gededt. Um 1896 wurde Deutſchland zum Butter einführenden Lande, 
und feit etwa 1900 ift e8 der fleine Staat Dänemark, der alljährlih von alfen 
Ländern der Erde die weitaus größten Mengen von Butter auf den Weltmarkt 
bringt, im Jahre 1912 rund etwas mehr ald 90 Millionen Kilogramm. In der 
eriten Hälfte des 19. Jahrhunderts war Schleswig-Holftein für alle Butter er: 
eugenden Länder das Mufterland. Durd) die ungeahnt raſch anwachſende Nach: 
Kae nad) Butter feit 1870 erfuhr die Milchwirtſchaft eine gewaltige Förderung, 
und trat zugleich der Umſchwung im Betriebe ein, der die Jahrtaufende lang wenig 
geihägte Butter zum beft bezahlten und wichtigften Erzeugnis der Milchwirtſchaft 
machte. Solange der Kulturfortichritt anhält und der Reichtum der Völker wächſt. 
wird die Butter diefe Stellung in der Milchwirtichaft behalten. 

Aus diefen kurzen Andeutungen erjehen wir erftens, daß die Butter ein Er- 
zeugnis der fühleren Striche der Erde, derjenigen Gegenden ift, deren mittlere 
Jahreswärme nicht viel über 8° fteigt. In wärmeren Ländern, in denen der Ol— 
baum gedeiht, wird fie durch das DI und andere feinere Pflanzenfette erſetzt. 
Weiter jehen wir, daß die Butter niemals ein Bolfsnahrungsmittel, fondern 
immer ein Luxusfett war. Zum Volfsnahrungsmittel fann fie niemals werben. 
Dazu ift fie als das feltenfte Fett, al ein Fett, dad überdied an Wohlgeſchmack, 
Delömmlicheit und Handlichfeit von feinem anderen Fett übertroffen wird, viel zu 
wertvoll. 

Geihihtlihes. Im alten Teftament der lutheriſchen Bibel kommt dad Wort „Butter“ 
an zehn verjciedenen Stellen) vor, von denen jedoch, wie bereitd erwähnt wurde, nur bie in 
den Sprüchen Salomos von Bedeutung ift. 

In Mitteleuropa, und zwar in den an der Nordſee gelegenen Begenden, wirb die Butter 
als Handeldartitel im 13. Sahrundert zuerft erwähnt, und die erften Angaben über Butter» 
preife finden fih nicht vor dem 15. —* Der 1481 in Rom verftorbene Baptifta 
Platina?) aus Cremona erzählt, daß „die Bauen“ die Milch nad beitimmten Regeln ber 
bandelten: fie ließen die Milch in eigen® dazu beitimmten Gefäßen eine Zeitlang ftehen, ſchöpften 
dann den Rahm mit einem Löffel ab und verbutterten diejen in einem Butterfaß. Hieronymus 
Cardanus*) berichtet für die Zeit um 1550 ähnliches. Auch der Rheinländer Conrad Heres— 
bacdj®), der etwa um 1570 fehrieb, fpricht von beftimmten Regeln für die Butterbereitung, nad) 





*) 1. Mof. 18, 8; 5. Mof. 32, 14; Richter 5, 25; 2. Sam. 17, 29; Hiob 20, 17 und 
29, 6; Pialm 55, 22; Sprüde Sat. 30, 33; Jej. 7, 15 und 7, 22. 
©. 56) 2) 8. Lampreht, Deutihes Wirtſchaftsleben im Mittelalter, 1886, I, I, ©. 535 u. II, 
. 561. 

®) Bapt. Platina, Cremonensis, De honesta voluptate et valetudine libri X, Coloniae 
1537, lib. II, cap. 18, p.'41. 

+) Hteron. Cardanu® (1501 bis 1576), Des livres de Hierome Cardan mödiein 
milanaise, traduit de latin en francais par Ri. Leblane 1578, p. 225. 

®) Gont. Heresbad, Rei rusticae libri IV, Coloniae Agripp. 1573, lib. III, p. 462. 
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denen man die Mild 24 bis 36 Stunden lang aufrahmen läht, den Rahm abidhöpft, ihn in 
verjhiedenartig eingerichteten Butterfäflern verbuttert, die vohe Butter aus dem Faß 
nimmt, und fie Durch Kneien zufammenarbeitet, um fie friich zu eſſen, oder gefalgen aufzubewahren. 
Über die in Holland üblihe Art bes milhwirtihaftlihen Betriebes, über die wir ſchon durch 
den Ztaliener Grapaldust) aus Parma 1618 einiges erfahren, berichtet 1664 Martin Shond 
fehr ausführlich. Seine Beicreibungen lafien erfennen, daß man, abgefehen von unmejentlihen 
Wbänderungen, um 1660 die Milch in Holland ſchon faft ganz genau jo auf Butter verarbeitete, 
wie es 200 Jahre fpäter dort noch geſchah. Schood?) gebt auch bereitß einigen Fragen der 
mildwoirtiaftlihen Technit näher na, die fpäter, um 1800 von franzöfiihen Chemitern und 
Ärzten wieder aufgenommen und theoretiich weiter geführt wurden. >), 

8 54. Die Nahmgewinnung durch die Schwerkraft. Die Schwer- 
kraft, die man feit den älteſten Zeiten dazu verwendet, die Milh in Nuhm und 
Magermilch zu fcheiden, ift eine Kraft, deren Größe ein für allemal gegeben ift 
und ſich nicht fteigern läßt. Won dem Maße der Veichleunigung, das fie den 
einzelnen Fettfügelchen mitteilt, hängt es vor allem ab, wieviel von der gejamten 
in der Milch vorhandenen Fettmenge in den Rahm gelangt, und wieviel in der 
Magermilch zurüdgehalten wird. Aufgabe der Praris war es, die auf Rahm— 

jewinnung abzielenden Einrichtungen fo zu treffen, daß die Wirkung der Schwer: 
aft möglichft ausgiebig zur Geltung fommen fonnte. Wie ſich aus der in $ 13, 
©. 65 angegebenen Formel leicht berechnen läßt, beträgt, von Widerftänden ab- 
gejehen, die Beſchleunigung der Fettkügelchen der Milch etwa 111 cm, oder den 
neunten Teil der Beſchleunigung freifallender Körper.) Die Kügelchen würden 
alfo ohne jeden Widerftand in der erften Sekunde der Bewegung einen Weg von 
55 cm zurüdlegen und in einer 55 cm hohen Mitchichichte in einer Sekunde 
alle an der Milchoberfläche angelangt fein. Wenn in Wirklichkeit die Aufrahmung 
ganz ander verläuft, jo fommt es daher, daß der Bewegung der Mitchfügelchen 
große Widerftände entgegenwirlen. Die Schwerkraft erteilt jedem Kügelchen eine 
feiner Maſſe direkt proportionale lebendige Kraft. Ta num eincs der größten 
Kügelchen etwa 244 mal ſchwerer ift ala eines der Hleinften, fo befigt e8 bei gleicher 
Geichwindigfeit eine 244 mal größere lebendige Kraft und überwindet einen Gegen- 
drud ebenjo vielmal leichter. Wenn fich, wie es in der Tat der Fall ift, niemals 
alles Fett durch die Schwerkraft in den Rahm treiben läßt, jo muß bei einem 
Zeil der fleinften Kügelchen die lebendige Kraft ſo gering fein, daß fie den Gegen- 
drud des Widerftandes nicht überwinden, und ihrem Auftrieb nicht mehr folgen 
können, vielmehr der Bewegung des fie einjchlicenden Serums folgen müſſen. 
Durch Homogenefieren läßt ſich fünftlich die Verteilung des Milchfettes derartig 
verfeinern, daß die Erzeugung einer Rahmſchichte in der Mitch nicht mehr gelingt. 

Bei gleichbleibendem Widerftande wird um jo mehr Fett in der Magermilch 
zurüdgehaften, je größer die Zahl der Heinften Kügelchen, oder je Eleiner der 
mittlere Durchmefier der Kügelchen der Milch iſt. Der Ausrahmungsgrad, defien 
eine Milchprobe fähig ift, hängt aljo von der mittleren Größe der Milchkügelchen 
ab. Da diefe, wie in $ 13, ©. 66 gezeigt wurde, Raſſeeigenſchaft ift, jo gibt 
es Rinderrafjen, deren Milch befier, und folche, deren Milch weniger leicht auf- 
rahmt. Die Milch altmilchender Kühe mit verhältnismäßig Meinen Zettkügelchen 
gibt eine geringere Fettausbeute beim Aufrahmen, ald die Milch derjelben Kühe 

‘) Franeisci Marii Grapaldi, Parmensis Onomastieon accuratum de partibus aedium, 
Dordrect 1618, lib. I, p. 44. 

3) Martini Schoockii tractatus de butyro, Groningae 1664. 

*) Bag. 4. ®. N. Fourcron, Systeme des connaissances chimiques etc. Tom IX. 
varis 1800, $ VI, De la matiere butireuse et du beurre, p. 422. 

% Für a=1, 3 1,0362, d, — 0,931 und 9-9, 
Anm. d. Ber. 
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im friſchmilchenden Zuftande, was, namentlich) wenn alle Kühe annähernd gleich 
zeitig falben, um fo deutlicher hervortritt, je fürzer man die Aufrahmungszeit be- 
mißt und je tiefer die Endwärme der Aufrahmung liegt. 

Wie bei gleichbfeibendem Widerftande die mittlere Größe der Kügelchen, jo 
beeinflußt bei gleichbleibender mittlerer Größe der Kügelchen der Wechſel des 
Widerftandes den Aufrahmungsgrad, und zwar fällt diefer Umftand weit ſchwerer 
ind Gewicht, als die Schwanfung der Größe des mittleren Kugeldurchmefjers. 
Der Widerftand, den die Kügelchen bei der Bervegung finden, ftellt die Summe 
verſchiedener Komponenten dar, bie vielleicht noch gar nicht alle befannt find, und 
über deren Wirken wir noch wenig Genaueres wiljen. Das Milchſerum enthält, 
wie befaumt, neben gelöften auch noch follvide Beſtandteile. Faſſen wir zunächit 
num die Lölung ins Auge, fo verurfacht fie den Kügelchen Bewegungshemmungen 
einmal durch innere Reibung‘), und zweitens durch die Strömungen, die in der 
Löfung durch die Bewegung der Kügelchen entftehen. Zu diejen Hemmungen ge 
fellen ſich dann weiter diejenigen, welche durch die vorhandenen Kolloide verurjacht 
werden. Sie wirfen cinerjeit3 dadurch, daß fie dem Serum eine gewiſſe Did- 
flüffigfeit verleihen, und andererjeit3 dadurch, daß feine Mengen von ihnen durd) 
Kühnangiehmg an der Oberfläche der Sügelchen feftgehalten werden und als 

jallaft mitgeichleppt werden müſſen. Die Hindernifje fteigern ſich beim Stehen 
der Milch noch infolge davon, daß ſich die Beichaffenheit des Sol ($ 8, ©. 36) 
mit der Zeit ändert, und daß durch Voranfchreiten der Milhjäuregärung das Aus: 
fallen von Gelen eingeleitet wirb. 

Ein annäherndes Maß für alle bis jetzt beiprochenen Wiberftände liefert 
der durch die Gefchwindigfeit des Austropfens aus engen Röhren beitimmte Grad 
der „Wisfofität“ der Milh ($ IL, ©. 51). Dabei wäre jedoch zu berüd- 
ichtigen, daß die Gejchwindigfeit des Austropfens außer von der Viskoſität auch 
noch von der Größe der Fettfügelchen abhängt. Weiter findet man, wie E Gut- 
zeit zeigte, merhvärdigerweile, wenn mar in einer und berfelben Milchprobe die 
Viskofität vom Melten ab in kurzen Zwilchenräumen beftimmt, daß fie zunächſt, 
und zwar etwa bis zum elften Sorhletichen Säuerungögrad, langjam, aber be: 
ftändig abnimmt, um erft ſpäter raſch zuzunehmen. Vielleicht erklärt fich dies 
daraus, daß durch die entjtehende Mlefkure zunächſt das in der Milch vor 
handene tolloide Trifalziumphosphat teilweije gelöjt werden muß, bis die Kafein- 
falziumverbindung angegriffen und unlögliches Kaſein abgeichieden wird. 

Die durch die Beichaffenheit des Milchjerums bebingten Widerftände find 
weder in Milch verfchiedener Herkunft, noch auch in der Milch eines und des— 
jelben Tieres zu verichiedenen Zeiten glei. Sie unterliegen vielmehr Schwan: 
fungen, die hauptjächlih durch Anderungen in der Bufammenfegung des Salz 
gemenges der Mil, veranlagt werden. Mit finfender Würme nehmen fie raſch 
zu. Sogenannte ſchwer aufrahmende oder träge, oder tote Mild), die in $ 26, 
©. 140 erwähnt wurde, fennt man erft feit dem Aufkommen des Eisverfahrens 
der Aufrahmung. Unmittelbar nach dem Melken befindet fih die Milch in einem 
dem Aufiteigen der Fetttügelchen beſonders günftigen Buftande; ſchon deshalb, 
weil die fettreichfte Milch immer zufegt ausgemolfen wird, und das Fett in der 
noch nicht durchgemifchten, aus dem Stalle kommenden Milch in den oberen 
Schichten weit reihlicher vorhanden ift, als in den unteren. Andere Urſachen 
wurden in $ 13, ©. 67 angebeutet. Vorteilhaft ift es, die Milch unmittelbar 
nad) dem Melfen aufzufcütten, d. h. zum Aufrahmen aufzuftellen, da bei Wärme— 


) 8. Fleiſchmann, Das Moltereiweien, €. 217 u. fi. 
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graden über dem Erftarrungspunft des Milchfettes öfteres Umgiegen, Umrühren 
oder Erjchütterung während der Beförderung die Berteilung der göhten Kügelchen 
in fleinere, alſo eine Verringerung ber mittleren Größe der Kügelchen bewirkt 
wird.i) Weiter empfiehlt es fich, die Mitch im nicht zu hoher Schichte, nicht 
höher als etwa 10 bis 15 cm hoch, aufzuichütten, fie während der Aufrahmung 
vor jeder Erichütterung zu ſchützen und dafür zu forgen, daß im Serum möglichſi 
bald völlige Ruhe eintritt und namentlidy jede den auffteigenden Settügeld en 
entgegengerichtete Strömung von oben nad) ımten aufhört. Zuſätze zur Milch, 
durch welche die Aufrahmung beichleunigt würde, gibt es nicht. Der Zuſatz von 
Chemifafien zur Mil), durch den beabfichtigt wird, den Eintritt der freiwilligen 
Gerinnung zu verzögern, ift nach $ 23, ©. 117 als Milhfälihung anzufehen. 
Paſteuriſierte Milch rahmt ſchwerer auf, als nicht erhißte. 

Die Aufrapmungszeit oder Aufrapmungsdauer. Die Zettanfammlung an der Mild- 
oberfläde erfolgt während der Aufrahmung anfangs fehr raſch und mit der Zeit immer langs 
famer.?) Selbſt wenn die gebildete Rahmſchichte micht mehr wächſt, erhöht fi body ihr Feü— 
halt, folange die Aufrapmung dauert. Indeſſen gibt e8 für jede Aufrapmungsart eine ber 
fimmte Zeitdauer, die Aulrahmungdzeit, nad deren Mblaufe man den Rahm abnimmt, 
weil num die Zunahme des Fettgehaites nur noch jo langiam erfolgt, daß es ſich nicht mehr 
verlognt, noch länger zu warten. 

Die Bildung der Rahmimicdte. Bei böherer Wärme, etwa von 10° nach aufwärts, 
bildet fih der Rabm meiiten® in der Weile, daß zunächſt eine verhältnismäßig wenig mächtige 
Schichte fihtbar wird, die fi mit der Zeit nad unten zu mehr und mehr außdehnt. Die fett 
tügelhen folgen im allgemeinen einzeln dem ihrer Größe entipredenden Muftriebe, jo dak die 
größeren früher, und die Meineren erft jpäter im den Bereich der Mahmidichte gelangen. Bei 
niederer gleichbleibender Wärme, etwa von 10% nad abwärts, ift dad Milchſerum verhältnis- 
mäßig didflüffig und der Widerftand für die in Bewegung befindlichen Fettfügelchen größer. So— 
lange bie Settkügelhen bei der Aufrahmung noch nicht näher aneinander gerückt find, werden fie 
wohl auch jet noch einzeln ihrem Auftriebe entipredend ihren Weg nad) oben ungeitört ſchneller 
oder langjamer verfolgen können. In kurzer Beit wird es aber ben größeren nicht mehr möglich 
fein, die Meineren ungehindert zu überhofen. Es treten in dem dichter werdenden Schwarme der 
nach oben ftrebenden Fettlügelchen Stauungen ein, und man fiebt nun in der Regel nad) längerer 
Zeit fofort eine verhältnismäßig jehr mächtige Rahmſchichte auftreten, die allmählich infolge ba= 
von, daß bie Fettkügelhen Iangjam immer näher aneinander rüden, an Mächtigkeit verliert. 

Je tiefer der Grad der Endwärme der Aufrahmung ift, um fo größer werden Ausdehnung, 
Gewicht und Waſſergehalt, und um fo Meiner wird ber prozentiſche Zettgehalt der Rahmſchichte 
nach einer beitimmten Zeit und bei einer beitimmten Höhe der Schüttung. Umgekehrt erhält 
man, wenn man Mil von gleicher Beſchaffenheit und unter fonft gleichen Bedingungen zum 
Aufrapmen aufftellt, um fo weniger Rahm, und Rahm, der um fo ärmer an Walfer und um jo 
teiher an Fett und um jo didfläjfiger ift, je höher der Grab der Endiwärme der Aufrahmung legt. 

Je Höher und enger bie verwendeten Aufrahmungsgefäße find, um jo höher und Ioderer 
wird die Rahmfdichte, und um fo mehr nimmt der prozentiiche, ſowie der abjolute Fettgehalt 
des Rahms unter ſonſt gleichen Bedingungen ab.?) 

Die Rahmſchichte als Makftab für den Fettgehalt der Milch. Aus dem, was foeben 
Über die Bildung des Mahmes gejagt wurde, fiht man, dak die Mäctigkeit der Rahmicichte 
von den näheren Bedingungen, unter denen die Aufrahmung erfolgt, in weit höherem Grade 
abhängig ift, als vom Setigehalte der Dil. Wenn e8 aud) im allgemeinen zutrifft, daß bei 


3) Über eine bis dahin unbefannte Urſache zu unvolllommener Entrafmung, Milch-gig. 
1903, ©. 337, 481 u. 576. 

8. Fleiſchmann, Studien Über die Milch. Die landw. Verſuchs-Stat. Bd. 14, 
1871, ©. 19. 

®) Den meiften älteren Aufrahmungsverſuchen liegt die irrige Annahme zugrunde, dab es 
für die Fettausbeute gleichgültig fei, ob man Milch, 3. ®. 4 Stunden lang bei einer während 
dieſer ganzen Zeit fih genau gfeijbleibenben Warme, fo dab die Milch von Anfang bis zum 

ide diefe Wärme, etwa 15° zeigt, aujftellt, oder ob man fie tierwarm aufihüttet, und fie 

im Laufe der 4 Stunden langjam auf die Endwärme von 150 abkühlen läßt. Anm. d. Verj. 


Sleifamann, Lehrbuch der Milhw'rtihaft. 5- Aufl. 14 
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genau derfeiben Bebandlungamweife fettieihere Milh eine höhere Ratzwſchichte aufmirft, 
alß weniger feitreiche, fo iit dies doch nicht immer der fall, und wenn fettreihere Mil mehr 
Rahm abjondert, jo fft die Höhe der Rahmſchichte in Mitch verichiedener Herkunft nur jelten 
genau proportional dem Zettgehalte der Milch. Rüchſchlüſſe aus der Höhe der Rahmfbichte auf 
den Feitgehalt der Milch oder auf dad Mab der Fettausbeute, welche die Aufrahmung ergab, 
find dader unficher. 

8 55. Die älteren Aufrahmungsverfahren. Soll die Aufrahmung 
günftig verlaufen, aljo eine möglichft große Zahl aud) der kleinſten Fettkügelchen 
in den Rahm gelangen, fo muß die Witch entiprechend lange ftehen bleiben und 
die freiwillige Säuerung verzögert, und müfjen zugleich durch Verringerung der 
Widerftände die Bedingungen für die Bewegung der Kügelchen möglichft günftig 

eftaltet werden. Da aber weder die eine noch die andere Forderung in vollem 

age zu erfüllen ift, weil diefe einen hohen und jene einen nieberen Wärmegrad 
verlangt, fragte es jich, wie man bei dieſem Widerjpruche am beiten fahre. Die 
Praxis hatte bald herausgefunden, daß dies, wenn es ſonſt an ziwedmäßigen 
Einrichtungen nicht fehlt, bei einer Wärme von 12 bis 15° gejchehen könne, und 
daß dieje Temperatur die befte „Aufrahmungstemperatur” ſei. 

Bor 1877 waren in den verjchiedenen Gegenden verſchiedene Aufraymungs= 
weijen im Gebrauche, deren jede ihre bejonderen, genauen Vorjchriften hatte Um 
weiteften verbreitet und am vollfommenften ausgebildet war das Holſteinſche 
Verfahren. Alle älteren Aufrahmungsverfahren jtimmen darin überein, daß fie 
veinfiche Behandlung der Milch und Aufitellung fofort nach dem Melfen verlangen. 
Weiter ſchreiben fait alle eine beftimmte Aufrahmungswärme vor, auf welche jich 
die tierwarme Milch abkühlen und auf der fie im Verlauf der Aufrahmung er= 
halten werden fol. Im übrigen unterjcheiden fie ſich mannigfady durd) die ver- 
langte Endwärme der Aufrahmung, durch die Aufrahmungszeit, durch Form und 
Stoff der Aufrahmungsgefäße, durch die Höhe der Mildichüttung, durch die Art 
des Abrahmens und durch die Anforderungen an die Beichaffenheit der Aufrahmungs- 
räume. Bei allen Aufrahmungsverfahren hat die Milch nur während eines Teiles 
der Aufrahmungsdauer eine gleichhleibende Wärme. In den eriten Stunden, bis 
fie ſich atmäbiich auf den vorgefchriebenen Wärmegrad, die Endwärme, abgefühlt 
bat, rahmt die Milch bei höherer Wärme und bei geringeren Widerftänden auf. 
Die Endwärme ſchwankt bei ben verichiedenen älteren Aufrahmungsverfahren 
zwiſchen 9 und 24°. Das Abrahmen erfolgte entweder durch Abſchöpfen des 
Rahmes oder dadurch, dak man die Magermilch vorfichtig unter dem Rahme ab» 
fliegen läßt. Das Abſchöpfen bevorzugte man, weil bei der anderen Art der 
Rahm durch den Milchſchmutz. der ſich während der Aufrahmung abgejegt hat, 
derunreinigt wird. 

Neben dem Holfteinchen Verfahren find kefannter das Guffanderfche, 
Swartzſche, Reimersſche, Holländifche, Devonihire:, Drange-County- 
und Cooley- Verfahren und die Maffenaufrahmung. Über das Swartzſche 
Verfahren, das mit Jahrhunderte alten wohl bewährten Gewohnheiten und Ein= 
richtungen brach, bisher umerhörte Forderungen an den Betrieb ftellte und den 
neugeitlichen Fortſchriit einleitete, wird der nächſte Paragraph einiges Nähere 
bringen. Wenn diejes Verfahren auch nur furze Beit, faum zwei Jahrzehnte lang, 
im Gebrauch blieb, fommt ihm doc; eine gewiſſe Bedeutung in der Geſchichte der 
Milchwirtſchaft infofern zu, als es den Betrieb bedeutend vereinfachte und ver- 
billigte, feine Sicherheit erhöhte, ihm das Eis als unentbehrliches Betriebsmittel 
qumies und die Veichaffenheit der Erzeugnifje verbefjerte. Die übrigen veralteten 

ufrahmungsweijen fafien ſich in aller Kürze wie folgt kennzeichnen: 
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1. Dad Holſte inſche Verfahren!) Gewölbter, hoher, großer, Milchkeller mit diden, 
maffiven Wänden. — Gatten aus Holz innen und außen mit Ölfarbe angeftrihen, aus 
Glas oder Weihbleh. — Größe ber Grundfläche des Aufrapmungsraumes ein Quadrat 
meter auf die Kuh. — Höhe der Milhihüttung 4 bis 6 cm. — Endwärme der Aufs 
rahmung 12 6i8 15°. — Aufrabmungsdauer 24 und 36 Stunden. — Berbuttern von 
Rahm, defien Säuerung na beſtimmten Vorſchriften geleitet wird. — Schleswig- Holſtein 
war viele Zahre fang das Muiterland der Milhmwirtihaft nicht nur für den größten Teil 
von Deuticland, fondern für alle Länder der Erde, in denen man befiere Butter bereitete. 
Der gejamte Moltereibetrieb bewegte ſich dort nad genau vorgeſchriebenen, wohldurch⸗ 
dachten und wohlerprobten Regeln. Cine eigenartige Abänderung des Holiteinichen 
Berfahrens ift 
Das Deftinonihe Verfahren.) Milchteller wie beim Holfteinihen erfahren, jedoch 
mit einer eiwa 60 cm hohen, gemauerten, ring® an den Wänden herumlaufenden, für die 
Aufnahme der Satten beftimmten Rampe veriehen. — Große, länglichvteredige, flache 
Satten aus Gußeilen, angeftrihen oder emailliert. — Größe der Grundfläche des Auf- 
rahmungsraumes 0,8 qm auf die Kuh. — Höhe der Milhihüttung 4 bis 6 cm. — End» 
wärme der Aufrahmung 12 bis 15°, die man im Sommer durd Kühlung der Satten 
mit Waſſer von unten zu erreichen ſuchte. Eine flache, der Länge der Gatten ent 
iprechende Vertiefung in der gemauerten Rampe nahm das Kühlwafjer auf. — Rahm— 
rehen zum Abrahmen, und Rahmlarren. — Aufrapmungsdauer und Werbuttern des 
Rahms wie beim Holfteinihen Verfahren. — Das Deftinonihe Verfahren wurde 1843 
von Herm von Deitinon auf ®rönwoldt in Holftein eingeführt. 

2. Das Guffanderihe Verfahren.) Heizbare Mithitube mit Doppelfenftern. — Flache 
länglichvieredige Weißblehfatten mit abgerundeten Eden und auf vier niederen Füßen, 
zum Ablafien der Magermilch eingerichtet. — Größe der Grumdflähe der Milchſtube etwa 
0,6 qm auf die Kuh. — Höhe der Milchſchüttung 3 bis 3,5 cm. — Endivärme der Auf⸗ 
rahmung 20 bis 24%. — Nufrapmungsdauer 23 bis 24 Stunden. — Berbuttern des 
füßen Rahms in einem Stoßbutteriak aus Weißbleh. — Alle Geräte und Gefähe, auch 
die Melteimer, aus Weißblech. 

Dieſes 1850 von dem ſchwediſchen Major B. U. Guſſander in Aufnahme gebrachte 
erfahren wurde 1856 in Deutihland bekannt, fand aber hier nur wenig Freunde. Es 
fheint aus Finntond zu flammen, wo ein von dielem faum verihiedenes, bereit 1769 
von Brofefior PB. A. add beichriebeneg Aufrahmungsverfahren im Gebrauch war.*) 
Mittelbar ift e8 dadurch bedeutjam geworden, dab ed den Wert der Verwendung von 
Weißblechgefäßen für die Aufrahmung kennen lehrte. — Nur für Heinere Wirtſchaften. 

3. Dad Verfahren nah Reimers?“) (Deuiſche Mafienaufrafmung). Milchſtube oder 
Milhteler mit Waflerleitung. — Große, länglichvieredige Wannen aus Weißbiech in 
einem Waflerbade. — Größe der Grundfläche ded Aufrahmungsraumes etwa 0,5 qm auf 
die Nuh. — Höhe der Schüttung etwa 15 cm. — Endwärme der Aufrahmung 10 bis 12. 
Ian ‚giufeahmungsbauer meift 36 Stunden. — Dieſes Verfahren fam in Deutidland 
pt auf. 

4. Das Holländiiche Verfahren.) Milchteller. — Kühlbad zum Vorfühlen der Milch 
vor dem Aufihütten. — Gatten aus Holz ober Kupfer. — Größe der Grundfläche des 
Aufrahmungsraumes 1,0 bis 1,3 qm auf die Kuh. — Höhe der Schüttung 10 biß 13 om. 
— Endwärme der Aufrahmung 12 6i8 15°. — Zweimaliges Abrahmen im Laufe von 
24 Stunden. — Berbuttern ſtark gejäuerten Rahms. 

Holland Hatte den älteften geordneten, durch Beobachtung peinlichſter Meinlichtelt 
au@gezeihneten Moltereibetrich. 

5. Dad DOrange-County= Verfahren?) Milchkeller oder Milchſtube mit Kühlbehältern 
und Bafierleitung. — Runde, 40 biß 42 cm hohe und 20 cm meite Weißblechgefäße. — 
Größe der Grundfläche bed Aufrahmungsraumes 0,5 qm auf die Kuh. — Höhe der 


4) W. Fleiſchman, Das Moltereimeien, S. 293; Martend, Die Rindviehzuht ufw. 
der Herzogtümer Schleswig und Holftein, Oldenburg in Holftein 1853, III. Aufl. 

%) Fleifhmann, Das Mollereimeien, ©. 296. 

») Fleiſchmann, Dad Moltereimeien, ©. 303; P. U. Guſſander, Neue ſchwediſche 
Müchmwirtihaft ohne Keller. Dresden 1856. 

*) Berl. Molt.Ztg. 1902, 5. 606. 

) Milh>dtg. 1877, ©. 8 und 187, 1879, &. 363 und 1880, ©. 405. 

*) Fleifhmann, Das Moltereiweien, ©. 289; 3. 3. Ellerbrod, Die hol. Rindvieh— 
zucht und Mithrwirtihaft, Braunſchweig 1866. 

) Fletſchmann, Das Moltereimeien, ©. 309. 
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Schüttung 35 cm. — Endwärme der Aufraimung 9 bis 13%. — Aufratzmungsdauer bis 
zu beginnender Säuerung des Rahms. — Berbuttern ftarf gejäuerten Rahmes. 

Diejes Verfahren fam etwa um 1855 in einzelnen Diftrikten des Gtaate® Nemyork 
in Aufnahme. 

6. Die ameritaniihe Mafjenaufrabmung.!) Mildftube mit Wafjerleitung. — Große 
Mildwannen von 90 bis 500 1 Inhalt (Onelda-Wanne) aus Weißblech mit Wafler- 
bad. — Größe der Grundfläche des Aufrapfmungsraumes 0,5 qm auf die Kuh. — Höhe 
der Schüttung 10 bis 15 cm. — Endwärme der Aufrahmung 15 bis 18%. — Äuf⸗- 
rahmungsdauer biß zu beginnender Säuerung des Rahıned. — Verbuttein ftark gejäuerten 
Rahmes. — Seit Ende der ſechziger Jahre des 19. Jahrhunderts in Amerika, bejonder® 
im Staate Newyort, gebräuchlich. 

7. Dad Eooley: Verfahren.) Milhftube. — Runde 50 cm hohe, 20 biß 22 cm weite 
etwa 18 1 jajiende Weihblechgefäße mit übergreifendem Dedel, die mährend der Aufs 
vahnıung ganz unter Waffer geiept werben. — Mit einem Dedel verichliehbare Wafler- 
behälter. — Größe der Grundfläche des Wufrabmungsraumes 0,5 qm auf die Kuh. — 
Höhe der Schüttung 40 bis 45 om. — Endwärme der Auftahmung 10° und darunter. 
— Aufrafmungsdauer 12 bis 36 Stunden. — 1876 in Umerifa von Mr. Wm. Eooley 
in Waſhington⸗ County, Vermont, erfunden. Dr. Schrodt ſchreibt 1884, dab das 
Eooley-Berfahren in den verhältnismäßig Meinen Wirtihaften der Schleswig: Hol- 
fteinfhen Warichgegenden vielfah Eingang gefunden habe. 

WS ganz eigenartige Verfahren, das früher in Meinen engliihen Wirtſchaften geübt 
und fon 1784 beihrieben wurde, fei icließlih noch erwähnt; 

8. Dad Devonfhire- Verfahren.” Kein beionderer Milhraum. — Tonfatten, flahe 
Biehfarten oder Meine vieredige, eigentümlich eingerichtete Dieigetähe. — Döhe ber 
Scüttung 6 bi® 10 cm. — Erwärmen der Mil nad) 12 Stunden in den Aufrapmungs- 
geiäßen bis nahe zum Kochpunkt. — Aufrahmungsdauer 24 Stunden. — Ausbuttern 
des ſehr dien Rahmes mit der Hand. 

Einige andere Aufraymungsweiren, die noch vorgeſchlagen wurden, nachdem die Entrafmung 
der Milch durch Bentrifugalkraft bereits in die Pragis eingeführt worden war, find folgende: 

Das Pommriper Verfahren (Sächſ. landm. Zeitihr. 1879, ©. 569). — Das 
Natron-Aufrahmungsverfagren (Milh-Ztg. 1879, ©. 510, und C. Peterſen und Dr. 
®. Beterjen, Forſchungen auf dem Gebiete der Biehhaltung uſw. 1883, Heft 14, ©. 264). — 
Dad Tremjer-VBerfahren mit Oberkühlung (Milh-Ztg. 1880, ©. 236, 286 und 625). — 
Das Bederihe Berfahren (Milh-dtg. 1881, ©. 3AU, 353, 381 und 397). — Hands Ber- 
fahren bei Zufterdünnung und unter der Wirtung von erdunftungsfätte (Mild-Big. 1882, 
©. 457). — Das Berfahren von ®. Stellog (Biedermann, Zentralblatt f. Agrikulturs 
chemie 1884, ©. 645). — Die elektriihe Entrahmung der Milh (Mil: Ztg. 1885, S. 199). 
— Speedmwells Aufrahmer (Milh-Big. 1889, ©. 475). — Kalmas Aufrahmungsverfahren 
(Mitdj:Btg. 1889, ©. 835) und Walter Oldfield8 Verfahren (Milh:Ztg. 1897, ©. 574).*) 
Auch ohme Aufrahmung läßt ſich eine raßmartige Flüffigfeit aus der Mılh nach einem ſchou 
vor Jahrhunderten da und dort geübten, auj „gebrodhenem Melten“ beruhenden Verfahren ger 
winnen, welches darin befteht, daß man gleich beim Melken das Gemelle einer jeden Kuh an= 
nähernd in zwei Hälften teilt und die zulegt außgemoltenen Portionen verbuttert, die übrige 
Milch aber in anderer Welje verwertet.) 


56. Das Swartzſche Wufrahmungsn ren.‘ Dieſes 1863 
von I Gutsbeſitzer Be rien ee bei Waditena in 





») Sleifhmann, Das Moltereimeien, S. 330 und 693, 

’») Mitch tg. 1883, &. 231, und E. Peterſen und Dr. P. Beterfen, Forſchungen 
auf dem Gebiete der Wiehhaltung ufm. Zweite Serie, Heft 9 bis 16, S. 368. 

) Slelihmann, Dad Moltereiweien ©. 298, und Milch-Btg. 1889, ©. 142. 

+) Bergl. hierzu auh noch: Fleifhmann, Das Moltereimeien, ©. 336 biß 343; über 
Aufraßmung im luftverdünnten Raume, Milch: Ztg. 1879, ©. 440; über den Einfluß geneigter 
Bände auf die Aufrahmung Milh-Ztg. 1879, ©. 93 u. 105; über den Einfluß der durch 
wärmung oder Abkühlung der Mild verurfahten Strömungen, Milch-Ztg. 1879, ©. 225; 
über Neue Aufrafmungsgefäße, Schweizertihbe Land. Zeitihr. 1879, &. 562; über den 
Bafuumprozek zum Entraßmen der Milch, Biedermann, Zentralbl. f. Aguitulturdem. 1886, 
©. 423, und über das Torshaga-Gefäß, ebenda 1890, ©. 787. 

5) Zergl. 3. ©. Krünig. Oon.ztehnol, Encnliop., Verlin 1803, Bb. 90, ©. 539. 

%) Fleifhmann, Das Swartzſche Aufrahmungsverſahren und defien Bedeutung für 
die Magerjennerei, Bremen 1878, IL. Auflage. 
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Schweben erfundene!) Verfahren, dad auch unter dem Namen de3 Eisver- 
fahrens befannt ift, verlangt eine ie de3 Aufrahmungsraumes von 
höchitens 0,5 qm für die Kuh. An den Aufrapmungsraum werden bejondere 
‚Anforderungen nicht geſtellt. Als Aufrahmungsgefäße dienen länglichvieredige, 
50 cm hohe, 30 bis 50 1 fajjende Weißblechgefäße mit abgerundeten Seiten- 
fanten, die Swartzſchen Gatten, in denen man die Milch ungefähr 40 cm hoch 
aufſchüttet. Die gefüllten Satten fest man in länglicjvieredige Behälter, bie 
man pafjend jo groß macht, daß in einem 6 bis 10 Satten Platz finden, padt 
fie ganz in Eis ein, füllt die Zwiſchenräume zwiſchen den Eisftücen mit Waffer, läßt 
fie 12, höchſtens 24 Stunden lang ftehen und nimmt den Rahm ab. Während diefer 
Zeit hat jich Die Milch bis auf wenige Grade über dem Gefrierpunft abgekühlt. Swartz 
empfahl, den jühen Rahm jofort zu verbuttern und gab dadurch in Schweden und 
Dänemark den Anftoß zu den erften Verjuchen, Süßrahmbutter ala Dauerbutter auf 
den Markt zu bringen, und zur fpäteren Enticheidung der wichtigen Frage, ob die 
aus ſüßem, oder die aus faurem Rahme bereitete Butter den Vorzug verdiene. 
Sobald man die tierwarme Milch in Eis gefegt hat, hören alle ſenkrecht 
gerichteten Strömungen in ihr auf, da die Abkühlung hauptſächlich vom Boden 
und von den Seiten der Gatten aus, nicht aber von oben, erfolgt. Nur Strö- 
mungen in nahezu wagrechter Richtung, von außen nad) innen und umgefehrt, 
finden ftatt, die jedoch die Fettkügelchen in ihrer aufwärts gehenden Bewegung 
nicht hemmen, fofern nur die Satten nicht breiter als etwa 16 bi® 20 cm find. 
Tierwarme Milh braucht nach meinen Beobachtungen, wenn man fie in 
Swartzſchen Satten in Eis fegt, 3 bis 4 Stunden, bis fie fich auf etwa 10° 
abgefühlt Hat. Sie fteht alſo mehrere Stunden lang bei Wärmegraden, bei denen 
die Bewegungswiderftände für die Fettfügelchen verhältnismäßig gering find. Dies, 
und das gänzliche Fehlen von fenfrecht verlaufenden Strömungen bewirkt, daß 
beim Swargichen Verfahren während der eriten Stunden der Aufrahmung viel 
mehr Fett in den Rahm gelangt, als bei irgend einer anderen der älteren Auf- 
rahmungsweilen. Ja jelbit nah 12 Stunden ift das Ergebnis der Aufrahmung 
faft immer noch wejentlich günftiger, als z. B. beim Holfteinfchen Verfahren, die 
gleiche Beſchaffenheit der Milch vorausgejegt. Sobald aber die Wärme der Mil 
unter 10° heruntergeht, wachjen die Viderjtände im Serum und erſchweren die 
Bewegung der Fettfügelchen mit ber Zeit immer mehr. Schon nad) 24 Stunden 
ift daher das Ergebnis beim Swargichen Verfahren faft immer weniger gut als 
beim Holfteinfchen, noch mehr aber nad 36 Stunden, und im allgemeinen gilt 
der Satz, daß es beim Swarkichen Verfahren nicht möglich ift, im Jahresmittel 
ebenfoviel Fett im Rahm zu gewinnen wie bei anderen Aufrahmungsmweifen, 
name beim Holiteinfchen Verfahren. Das Swargiche Verfahren paßt jonach 
nur für Betriebsweiſen, bei denen man fühen Rahm und ebenſolche Magermilch zu 
gewinnen wünjcht und feinen Wert darauf legt, die höchfte erreichbare Menge 
von Butter zu erzielen. Es hat für alle Moltereien, in denen die Magermilch 
Ständig verfäft oder zur Aufzucht oder Mäftung von Kälbern benügt wird, eine 
roße Bedeutung und wird fie immer behalten. Seine Leiftungsfähigfeit und fein 
Beten ift vielfach verfannt worden, weil man es zum eigenen Nachteil in Molkereien 
einführte, in denen es allein auf hohe Butterausbeute abgejchen war. 
Ganz unmirtfhaftlih wäre es, ohne gemügende Vorräte an Eis oder Schnee nad dem 
Swar tzſchen Berjahren arbeiten zu wollen. So iſt es namentlich verkehrt, Milch zum Wufz 
rahmen in Swargihen Gefäßen in Waſſer zu ftellen und das Waſſer durch wenig obenauf 





) Milch- Zig. 1878, ©. 698. Vergl. oben $ 6, ©. 19, Anm. 1. 
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ſchwimmendes Eis zu fühlen. Verfährt man in dieler Weiſe, jo kühlt fih das Wafler an der 
Oberfläche in Berührung mit Eis bald unter 4° ab, während e8 in den tieferen Schichten be= 
ftändig auf dem Wärmegrade des Dictigfeitdmazimums des Waſſers auf etwa 4°, veryarrt. 
Die Milk in den Satten wird dann ebenfalls mit der Zeit oben fälter als unten, und nun 
beginnen, da fie befanntlich bei 4° ein Dıchtigteitömagimum nicht hat, die oben älteren Schichten’ 
als die fpezifiich f—hwereren unterzufinten und die unteren, wärıneren, emporzufteigen. Beim Eis- 
verfahren müjjen aber unbedingt die unteren Milhihichten immer Lälter als die oberen fein. 
Kehren fi die Verhältnifie um, fo wird in der Milch, nachdem vorher vielleicht längere Zeit 
völlige Ruhe im Serum geherrſcht Hatte, eine ſentrechte, von oben nach unten gehende, ihre ganze 
Mafje in Mitleidenichajt ziegende Bewegung eingeleitet, die den Ausrapmungsgrad höchſt nach- 
teilig beeinflußt. 

8 57. Das Kaltwafjerverfahren. Cine Abänderung des Eisverfahrens 
ift das Kaltwafjerverfahren, das ſich von jenem nur dadurch unterfcheidet, daß 
man zum Kühlen der Milch nicht Eis, fondern faltes, reichlich fliegendes Wafler 
verwendet, und daß man die Mil 36 Stunden und noch länger aufrahmen läßt. 
Bei diefem Verfahren läßt fich die Zettausbeute aus der Milch etivas weiter 
treiben als beim Eiöverfahren. Es eignet ſich vorzüglich für Gebirgögegenden, in 
denen es an fließenden, faltem Waller nicht fehlt. Fehlt es daran, % ift das 
Verfahren auch nicht am Plage. Man hat fich früher in Norddeutichland viel 
gequält, eine Art von Kaltwaljerverfahren mit gepumptem, mit Eis verſetztem 
Brunnenwajfer, oder mit Brunnenwaſſer, da8 man vor der Verwendung durch ein 
Bellotfches!) Eishaus oder eine Eismiete fließen ließ, einzurichten, jedoch mit 
wenig Erfolg. 

858. Das Eis, feine Beſchaffung und feine Behandlung. 
Wie feinerzeit durch das Guſſan der ſche Aufrahmungsverfahren die Weihblech- 
gefäße in Aufnahme famen, fo begann fich mit dem Bekanntwerden des Swargichen 
ober Eisverfahrens die Benugung von Eis in die Milhwirtichaft einzuführen. 
Seit Anfang der fiebziger Jahre des 19. Jahrhunderts gewann die Erfenntnis, 
daß fich durch die Anwendung von Eis die Einrichtung der Molfereien weſentlich 
vereinfachen, die Sicherheit des Betriebes erhöhen und die Beichaffenheit der Butter 
verbefjern ließe, immer weitere Verbreitung. Noch mehr Bedeutung erhielt die 
Verwendung von Eis, als die Milhentrahmung durch Zentrifugalfraft und fpäter 
das Pafteurifieren auffam, und fic damit die Notwendigfeit ergab, namentlich den 
Rahm nach der vorhergegangenen Erwärmung fchnell abzufühlen. Da ſich damals 
nur ausnahmsweiſe Gelegenheit bot, das nötige Eis zu faufen, und man an die 
Aufftellung von Kältemaſchinen noch nicht zu denfen wagte, jo war man darauf 
angewiefen, fich im Winter Vorräte von Natureis zu Verkhaffen und fie für den 
Bedarf in der wärmeren Jahreszeit aufzubewahren. Viele Moffereien müſſen ſich 
auch Heute noch mit Natureis behelfen, und felbft von denen, die bereit3 mit 
fünftlihem Eiſe arbeiten, benügen manche noch nebenbei Natureis. Es dürften 
daher wohl einige Bemerkungen über zweckmäßige Behandlung des Eijes am 
Plage fein. 

Bei der längeren Aufbewahrung von Eis fommt es vor allem darauf an, 
die Verlufte durch Abſchmelzen möglichit einzufchränten. Solche Verlujte entftehen 
dadurch, daß das Eis an feiner Oberfläche mit wärmeren Körpern in Berührung 
kommt, in weit höherem Maße aber dadurch, daß den Eisſtapel in der wärmeren 
Jahreszeit ein Strom von warmer Luft unımterbrochen Tag und Nacht von oben 
nad) unten durchzieht. Die alle Hohlräume im Eife erfüllende Luft fühle fich am 
Eije ab, bringt eine beftimmte Menge davon zum Schmelzen, nimmt ſchließlich die 


4) Fleiſchmann, Das Swartzſche Aufcahmungsverfahren uſw., II. Auflage, 1878, ©. 73 
bis 76, Milh=Ztg. 1877, ©. 89, 1900, ©. 87, und Deutſche Milchw. Zig. 1899, 5. 711. 
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Wärme de3 ſchmelzenden Eiſes an, wird ſpezifiſch ſchwerer als die äußere Luft, 
fließt durch alle Yoren und Fugen in der Umhüllung de3 unteren Teils des 
Stapels nad) außen ab und wird durch warme von oben und den Seiten nach— 
drüdende Luft erjet. 
Bewahrt man Eis, wie e3 meiſtens gefchieht, in Mieten, hölzernen Eis- 
tellern, oder hölzernen Eishäufern auf, jo umgibt man es, da Luft ein jehr 
ſchlechter Wärmeleiter ift, mit abgejchlofjenen Luftichichten oder mit Stoffen, die 
Luft duch Anziehung in ihren Poren feithalten, und der Bewegung des Luft: 
ſtromes einen groken Widerjtand bereiten, aljo mit jchlechten Wärmeleitern. Hier 
durch laſſen ſich die Schmelzverlufte bedeutend verringern. Ginge es an, die Be- 
wegung der Luft durch das Eis ganz zu verhindern, fo würden, wenn der Ded- 
ftoff nur trocken bliebe, die Verlufte ganz gering fein. 
Hieraus ergibt fich zunächit die Notwendigkeit, für möglichft guten Dedftoff 
zu forgen. Sehr gute Dienfte leiften Sägeſpäne, Torftlein, Hädjel, Heidekraut, 
Ace ufw. Ferner kommt es darauf an, den Dedftoff immer troden zu erhalten, 
da er, feucht geworden, feine Eigenichaften als ſchlechter MWärmeleiter verlieren, 
vielleicht jogar einer mit Wärmeentwidlung verbundenen Gärung ausgeſetzt fein 
würde. Unerläßlich ift es weiter, jeden geichloffenen Raum, der mit Dedftoff ums 
Hülltes Eis birgt, oben mit Schornfteinen zu verjehen, damit die Dämpfe des 
Schmelzwaſſers abziehen können und der Deditoff troden bleibt. Endlich muß jeder 
Eigvorrat derartig geborgen werden, daß das Schmelzwafler jchnell ablaufen kann. 
J Vorzüglich haͤlt ſich das Eis in maſſiven Häufern, die mit dicken, eine 
iſolierende Luftſchicht einichliegenden Mauern verjehen und gänzlich geichloffen find, 
gemlih tief in die Erde gehen, und nur eimen, hoch gelegenen Zugang mit 

oppelten Türen und unten ein Waſſerabflußrohr mit Waſſewerſchluß haben. 
Dedftoff ift nicht nur_überflüffig, fondern, falls er organifcher Natur wäre, fogar 
vom Übel In folchen Häufern ift der Durchzug von Luft durch das Eis ſehr erjchwert. 

Die Menge der in einen Eisftapel eingejchlofienen Luft ift um fo fleiner, 
je weniger Zwiſchenräume im Eije vorhanden find. Es wird fich daher empfehlen, 
das Eis in regelmäßigen, rechtwinklig viereckigen Stüden, bie fih eng aneinander 
fügen laſſen. auszujägen. Die Fugen zwiſchen den einzelnen Stüden füllt man 
mit Sägelpänen aus. Klein geitoßenes Eis eignet fich hierzu weniger gut, auch 
gelingt es nicht leicht, die Zwiſchenräume dadurch zu fließen, daß man den Eis— 
ftapel an falten Tagen mit Wafier übergießt. Je dichter das Eis ift, um fo 
beſſer erhält es ſich. Man follte daher nur feites Eis, nicht folches, das ſchon 
längere Zeit Tauwetter ausgefegt war, einfahren. Um Eis zu erhalten, das auf 
allen Seiten feft und glatt it, muß man die zur Eisgewinnung beftimmte Fläche 
womöglich nach jedem Schneefalle abfehren lajlen. Niemals darf man das täglich 
nötige, Ei3 dem unteren Teile des Stapels entnehmen. Tut man dies, jo fließt 
beim Offnen des Stapel3 jedesmal die falte, ſchwere Luft, die er birgt, vollftändig 
aus und erjegt fi) durch nachdrüdende wärmere, was für die Erhaltung des 
Eiſes Höchft nachteilig ift. Wird von oben geöffnet, jo bleibt die kalte, ſchwere 
Luft im Stapel, da fie nicht in die Höhe fteigen, und die wärmere, leichtere, äußere 
Luft nicht in den Stapel einjinfen fann. Eis fährt man bei Froftwetter, und Schnee 
hei Taumwetter ein. Cine Schneemiete, bei Tauwetter zuſammengebracht und gut 
feitgeitampft, hält fid) unter denjelben fonftigen Bedingungen beſſer als eine Eis— 
miete, weil fie nur durch Abfchmelzen an der Oberfläche Verluſte erleidet. 1) 





) Bergl. Fleiſchmann, Das Swartzſche Aufrahmungsverfagren ufm., Bremen 1878, 
TI. Auflage, &. 144; Hildesh. Molterei-dtg. 1889, ©. 361; Nöthling, Die Eid 
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Die Vorſchläge,) Eisftapel dadurch herzuftellen, daß man an falten Winter 
tagen Waſſer aus rotierenden Zerftäubern oder aus Braufen über Holsgeitelle 
fprigt und gefrieren läßt, oder eine Kühlfammer in der Eismiete einzurichten, 3) 
ſcheinen wenig Beachtung gefunden zu haben. 

Wenn man bedenkt, daß in einer Molferei täglich Sommer und Winter 
der pafteurifierte Rahm womöglich) auf 5°, vielleicht je pafteurifierte Mager- 
mild, bis auf etwa 10°, und der gejäuerte Rahm bis auf die Butterungswärme 
abgefühlt werden muß, daß in ber wärmeren Jahreszeit Räume zum Auskneten 
der Butter, zuc Aufbewahrung der fertigen Butter bis zur Abfuhr, unter Um— 
ftänden aud) ein Raum zum Aufftellen von Abendmilc über Nacht, und Käſerei— 
täume fühl zu halten find, dak man faltes Wafier zum Kühlen der Butter braucht, 
und daß man in ſtädtiſchen Molkereien die Verkaufswagen mit Eis zu verforgen 
hat, jo erkennt man, daß fich dies alle unmöglich mit Natureis bewältigen läßt. 
Es wird um jo weniger angehen, als jahrweis in milden Wintern größere Mengen 
von Eis überhaupt nicht zu beichaffen find. Somit kann e3 nicht außbleiben, daß 
bei dem Umfichgreifen des Großbetriebes in der Milchwirtichaft und der Steigerung 
vn Ansprüche an die Güte der Butter Eismaſchinen nicht mehr entbehrt werben 

innen. 

Durch die Eis- oder Kältemaſchinen, mit denen man einerjeit® nach Bedarf künſtliches 
€i8 bereiten, und andererſeits Räume fühlen fann, wird der Molfereibetrieb unabhängig von 
der Winterwitterung der einzelnen Jahre, und werden zugleid au alle die Unzulömmlicteiten 
befeitigt, die mit ber Herbeiihaflung des Eijed aus dem Stapel und wit der Bejeitigung des 
anhaftenden Deditoffed verbunden waren. 

In Dänemark wurde 1894 in einer Benofienichaftsmolferei bie erſte Eismaſchine auige- 
ftelt, und 1897 waren ſchon mehr als 50 däniihe Moftereien mit ſoichen Majchinen veriehen.*) 
In Norddeutſchland arbeiteten bercits 1892 einzelne große Moltereien mit Eismaſchinen. 

Nah Vieth“), auf defien Veranlafjung 1897 eine Kältemaſchine in der Genofjenihafte- 
molferei Hameln aufgeftellt wurde, betragen, wenn die Kältemafhine 75 kg €i8 in der Stunde 
liefert und 0,9 cbm Küblwaffer von 10% in ber Stunde verlangt, die fämtlihen Unfoften, bie 
davon auf ein Kilogramm Mil treffen, wenn täglich im Mittel 14000 kg Milk verarbeitet 
werden, 0,07 Bf. In einer Molterei, in der täglich im Mittel 3000 kg Milh zur Verarbeitung 
fommen, würden von den durch Benüpung einer entiprehend großen Eismaſchine verurſachten 
Koften auf ein Kilogramm Milh etwa 0,18 Pi. entiallen.:) 

Zum Beritändni® der bei der Kühlung mit Eis ftattfindenden Vorgänge mögen die 
folgenden kurzen Bemerkungen dienen: 

Die latente Wärme des Waſſers beträgt im Mittel 79,39, oder rund 79 Wärmeeinheiten, 
bezogen auf das Eeljiusfhe Thermometer, Man muß aljo einem Kilogramm Eis von 0°, 
um e8 in Waller von O° zu verwandeln, foviel Wärme zuführen, ais nötig wäre, um 1 kg 
Waſſer von OV auf 79°, oder 79 kg Waffer von beliebiger Wärme um eınen Grad zu er— 
mwärmen. Umgebehrt läßt fih 1 kg Waſſer von 79% durch 1 kg Eis von 0°, dad man in ihm 
zum Schmelzen bringt, auf O°, oder laſſen fi 79 kg Wafjer von beliebiger Wärme durh ein 
Kilogramm %is von’ 00, das in ihm fhmilgt, um einen Grad abfühlen. Hierbei ift felbite 
verftändlich von allen Wärmeverluften oder von Wärmezufugr aus der Umgebung adgelehen. 


teller, Eishäufer und Eisfhränte, ihre Konftrultion und Serugung, Weimar 1896, 5. Auflage; 
Kühlanlagen für Moltereizwede, Berl. Molt.-Ztg. 1896, &. 73, und über den Bau von 
Eishäufern: Milch: Btg. 1898, S. 66 u. 85, Berl. Molt.-Ztg. 1899, ©. 589 u. D. Kasbdorf, 
Eis und Kälte im Molfereibetrieb uſw. Leipzig 1904. 

1) Hildesh. Molt.-Ztg. 1899, ©. 4, und Deutſche Milchw. Ztg. 1899, ©. 691. 

” mim 1904, &. 356. 

%) Berl. Moll. Ztg. 1897, ©. 595. 

+) Berl. Molt.=Z1g. 1898, ©. 85. 

Veral. über Kühlmafhinen Milch-Ztg. 1898, ©. 201 und 825, 1899, ©. 628 und 
1900, ©. 146 u. 437; Berl. Moll. Ztg. 1898, ©. 85; H. Lorenz, Neuere Kühlmafchinen, 
ihre Konftruktion, Wirkungsweiſe und induftrielle Verwendung, II. Auflage, Münden 1899 und 
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Die fpezifiiche Wärme der Milh von mittlerer chemiiher Zujammenfegung beträgt, die 
des Waſſers ais Einheit angenommen, nad $ 11 ©. 49 etwa 0,94. Man braucht jonah, um 
Wilch abzuühlen, nur etwa 94°/, von der Eißmenge, die erforderlih wäre, um die gleiche 
Waſſermenge ebenjo ſtark abzufühlen. 

8 59. Der Ausrahmnugsgrad. Als man vor Erfindung der 
Milchzentrifugen noch an der Vervollfommnung der alten Aufrahmungsweiſen 
arbeitete, fam es oft vor, dak man zwei Verfahren auf ihre Zweckmäßigkeit 
vergleihend zu prüfen hatte. In Dänemark pflegte man dies fo zu machen, daß 
man Milch derfelben Herkunft nach beiden Verfahren verarbeitete, den erhaltenen 
Rahm gefondert verbutterte, die Butterausbeute feititellte und das Verfahren für 
leiftungsfähiger erflärte, dad die höhere Butterausbeute gab. Dieſe mit Ummegen 
verbundene und manchen Unficherheiten ausgejegte Art der Prüfung hat zwar das 
für fi, daß fie chemiſche Unterfuchungen nicht verlangt, aber jie genügt feineren 
Anforderungen nicht. Ich zog es daher bei meinen vergleichenden Verjuchen, die 
ich ebenfalls ftet3 mit Weil perietben Beſchaffenheit ausführte, vor, Fettgehalt 
und Gewicht von Milch und Magermilch zu beitimmen und augzurechnen, wie viele 
Prozente des gefamten Fettgehaltee der Milch bei jedem Verfahren in den Rahm 
übergegangen waren. Dice Prozentzahl nannte ich den Ausrahmungsgrad, 
ein Begriff, der auch von anderen angenommen wurde. 

Da ber Nusrapmungagrad nicht nur vom Fertgehalte der Magermilch, 
fondern auch von dem der Milch und von dem Gewichtsverhältnis von Rahm 
und Magermilch abhängt, gibt er nur dann einen genauen Maßſtab für den Ver— 
gleich, wenn zu den Verjuhen Milch mit demfelben Fettgehalt verwendet wird 
und das Verhältnis der Gewichte von Rahm und Magermilch in beiden Fällen 
dasſelbe ift. 

Nachdem fpäter für die Entrahmung die Schwerkraft durch die Zentrifugal- 
kraft erfegt worden war, drängte ſich als wichtigite die Frage auf: welche von 
zwei Bentrifugen entfettet unter gleichen Nebenumftänden die Magermilch gründ- 
licher. Den bequemften Maßſtab hierfür liefert die Beſtimmung des prozentiichen 
Tettgehaltes der gewonnenen Magermilch. 

Bezeihnet man mit / und , den progentlihen Fettgehalt von Milch und Magermilch, 
mit m die progentiiche Menge der Wagermilh und mit 2 die Prozentzahl de Ausrahmungs- 
grades, fo tit 

z=-10—- i m9, 

Bei einem mittleren Fettgehalt der Milh von 3,4°/, und wenn man von der Mild 
durhfehnittlih 15%, Rahm nahm, mag in der Prazid beim Holiteinjhen Verfahren und ber 
fehsunddreigigftündiger Aufrapmung&dauer der Ausrapmungägrad 84°, betragen haben. 
Die Magermilh enthielt dann 0,64°%/, Fett, und man gewann, wenn 97 Ya des Rahmfetts in 
bie Butter gingen und diefe 84%, Zeit enthielt, aus 100 kg Milch 3,30 kg Butter, oder ver- 
Brauchte auf einen Gemichtsteil. Buner 30,30 Gewicisteile Mich Inter denielben Boraus- 
fegungen durfte in der proxis beim Eisverfahren und bei zmBlfftändiger Mufrapmungsdauer 
der Ausrahmungsgrad im Jahresdurchſchnitt zu 74°/, angenommen werden. Die Magermild 
enthielt dann 1,04%, Zett, und man gewann aus 100 kg Milch 2,91 kg Butter, oder ver— 
brauchte auf einen Gewichtsteil Butier 34,37 Gewichtsteile Milch. 

8 60. Die Zentrifugaltraft.)) Zu den allgemeinen Eigenſchaften 
der Materie gehört die Trägheit, die ſich z. B. darin offenbart, daß ein be 


+) In der Molfereipraris fagt man jet vielfach ftatt Zentrifugalkraft, zentrifugieren und 
Milhzentiiiuge: Schleuderkrait, ſchleudern und Milhichleuder. Niemand wird der Praxis das 
Recht ftreitig machen, ſich ein neues, mundgerechte® Wort, mit dem fie einen beftimmten Sinn 
verbindet, zu bilden. Die eigentliche, gewöhnliche Bedeutung des Wortes |hleudern entipricht 
freifich dem bejonderen Begriffe, den die Phnfit an das Wort zentrifugieren Inüpft, nicht. Ges 
braucht man da8 Wort jhleudern, fo fann e8 mandmal zweijelhaft fein, ob man e& im ge- 
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wegter Körper jeder Anderung der Bewegung, was Geſchwindigkeit und Richtung 
anbelangt, einen Widerftand entgegenieht, der durch Sraft überwunden werden 
muß. Die Zrägheit bewirkt fonach, daß bewegte Körper ihre Bewegungsrichtung 
unverändert, aljo im gerader Linie, beizubehalten fuchen. Wird ein Körper ge- 
wungen, ſich auf einer Kreislinie zu bewegen, fo zeigt er in jedem Punft feiner 
Bahn das Beftreben, jich in der Richtung der durch diefen Punkt gehenden Kreis— 
tangente weiter zu beivegen, muß aber dieſe Richtung, in der er fortitrebt, von Punkt 
a Punkt ändern. Die Kraft, die dies bemwirft, Heißt in der Phyfif Zentripetal- 
taft. Sie wird, wenn man einen Körper an einem Faden im Kreiſe Herum- 
ſchwingt, durch die Feftigfeit des Fadens, und, wenn ſich eine Flüffigfeit in einem 
Gefäß im Kreife hewegt, durch die Feftigfeit der Gefäßwand heroorgebracht. 
Da jeder Drud einen ihm genan gleichen entgegenwirfenden Druck, den Gegen- 
drud, bedingt, jo muß an jedem auf ciner Streisbahn fich bewegenden Körper eine 
in der Richtung des Halbmefjers vom Kreismittelpunft gegen den Umfang gerichtete, 
der Zentripetalfraft genau gleiche Kraft in Erjcheinung treten. Dieje Kraft ift 
es, die man Zentrifugalfraft,!) oder Mittelpunftflichkraft, genannt hat. Die 
Zentrifugalfraft erſcheint ſonach als eine Äußerung der Trägheit der Materie, ftellt 
den Widerftand dar, den ein bewegter Körper der Änderung feiner Bewegungs— 
richtung entgegenjeßt, und wirkt am jedem Störper, der ſich auf einer frummen, 
d. h. von Punkt zu Punkt ihre Richtung ändernden Linie bewegt. Schon in $ 13, 
©. 65 wurde die Beichleunigung 4, welche die Fettfügelchen erlangen, wenn man 
fie der Wirkung der Bentrifugalfraft ausjegt, wie folgt angegeben: 


d 2.n\2 

— — ze 2 

le 
wobei a, einen die VBewegungswiderftände berücichtigenden Faktor, d und d, 
die Dichtigfeit des Milchferumd und des Butterfettes, = die Ludolphiſche Zahl, 
« die Drehgeichvindigfeit, d. h. die Zahl der Kreisumgänge eines Kügelchens 
in der Minute, und r den Radius veltor de3 Kügelchens bedeutet. Aus dieſer 
Formel erfennt man fofort, daß die auf ein Fettkügelchen wirkende Bentrifugal- 
fraft in einfachem Verhältnis mit der Entfernung des Kügelchens vom Drehung. 
mittelpunft und im quadratijchen Verhältnis mit der Drehgejchwindigfeit wächſt. 


Die eben angeführte Formel für die Zentrijugaibeihleunigung Y läßt fih auf eraftem 
Wege nur mit Hilfe der analyrifhen Mechanik ableiten. Man fann jedoch, wenn man fi) kleine 
Ungenauigfeiten gefallen läßt, auch auf folgendem, einfahem Wege zum Ziele gelangen. 

Auf der umftehend verzeichneten, um den Mittelpunkt O beichriebenen Kreislinie bemege 
ſich ein Körper mit der Mafje 1 in der Richtung des Pfeiles mit der gleihbleibenden Geihwin- 
digfeit r. In einem beftimmten Augenblide befinde er fi in A. Hörte Hier die Zentripetalfraft 
plöglich zu wirten auf, fo würde er fi in der Richtung der Tangente AR fortbemegen. Wir 
nehmen jedoch an, daß die Zentripetalfraft weiter wirft, und daB der Körper in der fehr Meinen 
Zeit £ nach B gelangt, alfo den Bogen AB durchmißt. Wir ziehen nun ben Durchmeſſer AD, 
verbinden B mit A und D durch Gerade, fällen von B aus die Senfrehte BF auf AD, nennen 
bie Linien AF und AB beziehungsweije a und 5 und beachten, dak AD = 2r ift, wenn man 
den Halbmefjer des Kreiſes mit 7 bezeichnet. 


möhnlihen Sinne oder im Sinne der Molkereipraxis aufzufafien habe. Um jedes Mikverftändnis 
auszuſchliehen und um auc die Beziehung zur Wiſſenſchaft nicht aufzugeben, die nur eine 
Bentrifugalftaft, nicht aber eine Schleuderkrait, als befondere Art von Kraft kenni, werde ich die 
in der Ponfit herkömmliche Bezethnungsweife beibehalten. 

%) Die Gelege der Zentrifugalfraft entwidelte Hungens juerit fn feinem Werle: Horo- 
logium Oseillatorium sive de motu pendulorum ad horologia aptato demonstrationes geometricae, 
Waris 1673, und ausführlicher finden fie ſich mit Beweilen in den opusculis postumis, Xeyden 
1703 und in einer Abhandlung de vi centrifuga, p. 401. Anm. d. Verf. 
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Die Geometrie lehrt, daß für das Dreied ABD, das ald Preied im Halbkreis bei B 
rechtwinteug fit, der Gap gilt: AB?=AF.AD, oder #=a.2.r, ober 
n 
1. 025 
Die Strede a iit aber die jenfrehte Entfernung des Punktes B von der Tangente AZ, aljo ein 
Mah für den eg, den der Körper in der Zeit £ unter der fontinuierlichen Wirkung der Zentri» 
petaitraft zurücigelegt hat. Bezeichnet man die Beichleunigung der Yentripetalftaft mit ec, jo 
ftelt © zugleich auch die Beichleunigung der auf den Körper wirkenden Zentrifugalttaft dar, und 
man erhält nach den Gejegen für die gleihmäßig beſchleunigte Bewegung: 
2. a= ten, 
jedoch unter der Borausfegung, dak { überaus Hein iit und man während dieſer fer Heinen 
Zeit die Zentripetalfraft als gteihbleibend betrachten dar. Unter dieſer Vorausſehung ift es 
auch gerechtjertigt, den Bogen AB mit 
jeinev Sehne 5 zu verlaufen und ftait E A 
AB=r.t, zu ſhreiben 
3. b=et. 


Sept man die Werte von a und b aus 
den Gleſchungen 2 und 3 in die Gleichung 1 
ein, jo wird: 


Wenn der Körper in einer Minute « 
Umgänge mad, alfo den Weg u. 2.r.m 
zurüdiegt, fo ift der in einer Sekunde 
zurüdgelegte Weg, ober die Gejhwindigteit 





und man erhält 


amt, 
e-rfr.. 

Eriegt man nun den Köıper durch ein 
Fettlügelhen, nennt d und d, die Dichtig⸗ 
teit des Milchſerums und des Butterfettes, Big. 8. 

und fügt noch einen die Bewegungswider⸗ 

ftände berüdfichtigenden Faltor «, bei, fo erhält ınan für die Beſchleunigung Y der Zentrifugal- 
traft, die auf ein Fettkugelchen In der Entfernung r vom Drehungsmittelpuntt bei der Dreh- 


geihwindigteit u wirkt: , 
PER ae N. 00) 


alfo die oben angeführte Formel. Aus ihr ergibt fi für # = 6000 und r=15 cm der Wert 
von ꝙ zu 6,0 Stilometer, wenn man von allen Widerjtänden abfieht, fo dab alio das fett: 
tügeldhen in der eriten Sekunde feiner Bewegung eine Strede von 3,35 Kilometer zurüdiegen 
müßte, In $ 54, &. 207 wurde angegeben, daß die Beidhleunigung, die ben Getikügelhen durch 
die Schwertraft erteilt wird, ohne Rüdjiht auf Bewegungsmideritände etwa 1,11 m beträgt. 
Zür den hier betrachteten Fall wäre alfo die Beſchleunigung der Zentrifugalfraft etwa 6000 mal 
größer als die Beſchleunigung der Schwertraft. 

8 61. Die Entrahmnng der Milch du: entrifugalteaft. Die 
Stärfe der überall und allezeit m freie on ir Verfügung 
ftehenden Schwerkraft der Erde, die man früher ausfchliehlich zur Rahmgewinnung 
benüßte, ift, wie erwähnt, unabänderlich gegeben und damit nicht nur ein beftimmter, 
unter den günftigften Bedingungen erreichbarer Ausrahmungsgrad, fondern auch 
ine bejtimmte mindeftens dazu erforderliche Zeit. Eine weiter gehende Entrahmung 
und Abfürzung der Aufrahmungsdauer kann alſo nur dadurch erzielt werben, daß 
man den Auftrieb der Fettkügelchen durch eine andere Kraft hervorruft, bie fich 
leicht über dad Maß der Schwerkraft hinaus fteigern läßt. ine folche Kraft ift 
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die Zentrifugalfraft. Sie fteht zwar nicht unentgeltlich zur Verfügung, fondern 
muß erfauft werben, doch läßt fie ſich leicht jederzeit der Rahmgewinnung dienſt⸗ 
bar machen und fo weit fteigern, daß fie mehrere taufendmal ſtärker wirft als Die 
Schwerkraft. Dan hat nur nötig, die Milch in geeigneten Gefäßen in fehr rafche, 
drehende Bewegung zu verfegen. Der Gedanke, dieſe Kraft in der Milchwirtſchaft 
zu benügen, und zwar zunächit zur Abkürzung der Aufrahmungsdauer, geht, wie 


rk 
Als Gy Ma 


Bio. 9. W. Befeldte Cimeraentrifuge. vorgeflibrt bei ber Internationalen Tandioirtfcafttichen Ausftellung zu Bremen 
im Suni 1874. (Rai einer mit @. Sefeldts Unterfgrift verfehenen Gfinxe.) 


es jcheint, nicht bis über die Mitte des 19. Jahrhundert? zurüd. Im Jahre 1859 
führte C. 3. Fuchs!) in Karlsruhe, zu Anfang der jechziger Jahre Albert Fescar) 
in Berlin und 1864 ber Bierbrauer Antonin Prandtl?) in Münden im 


) {ber die Brüfung der Milb, Wilda, Landıw. Zentralbl. für Deutſchland, Berlin 1859, 
1, ©. 408. Aus Martiny, Die Mila, Danzig 1871, 1, ©. 423. 
?) Heri Albert Fesca erzählte wir gelegentlich eines Beſuches, den ih ihm am 5. Mai 
1880 in feiner Zabrif in der Chauffeeftrahe zu Berlin abftattete, folgendes: Im Jahre 1861 fick 
er ſich in feiner Fabrik für Buderzentrifugen, um zu jehen ob aus der Milh durch Zentrifugal- 
kraft Rahm ausgeſchleden werde, zwei zylindrifhe Gefähe aus ſtarkem Kupferblech machen, deren 
Dedel aufgeichraubt werden fonnten. Die Gefäße — er zeigte fie mir beide — hatten einen 
Durchmeſſer von eiwa 20, und eine Höhe von 30 cm. Beide Gefäße füllte er mit Milch ders 
artig, daß fie genau gteihichmer wurden, legte fie, feft zugeichraubt, einander diametral gegenüber 
in eine Zentrifuge, wie er fie damais für verichiedene Ymwede in großer Menge baute, fepte bie 
Gefäße etma 20 Minuten der Wirkung der Zentrifugaltaft aus, lieh die Yentrifuge langfam 
außlaufen, hob die Büchſen vorfichtig herau®, öffnete fie und fand in beiden eine jehr dichte 
Rahmſchichte. Er teilte bald darauf das Ergebnis feines Verſuches in einer zahlreich beſuchten 
Berfammlung des Teltower landwirtſchaftlichen Vereines mit, und bat den Vereinsvorſtand um 
eine Äußerung darüber, ob man glaube, daß die Entragmung der Mich durch Zentrifugalkraft 
für die Landwirtſchaft Bedeutung gewinnen könne. Sollte man diefer Meinung fein, jo würde 
er die Sache weiter verfolgen. Der Vereinsvorſtand gab ihm den Beiceid: die Möglichkeit der 
Milhentrahfmung durch Bentrijugaltraft fei ja ganz interefjant, aber da der Rahm von jelbft 
auffteige, wenn man die Mildy ruhig ftehen lafje, jo werde es wohl niemandem einfallen, ſich 
medd Gewinnung von Rahm teuere Maichinen anzuihaffen. Der Vereinsvorſtand könne dem 
;rperiment des Herin Fesca eine praftiihe Bedeutung nicht beimeſſen. Diejer Beſcheid ver= 
anlaßte damal® Herrn Fesca von weiteren Verſuchen abzujehen. Anm. d. Verf. Vergl. auch 
Mildjgig. 1883, ©. 389. 
*) Dingler, Bolyt. Journ. 1864, 174, 5. 149 bis 160. 
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Reiſchauerſchen Laboratorium und in der Lederfabrif von Ignaz Mayer feine 
Verſuche, die Rahmgewinnung durch Zentrifugalfraft zu beichleunigen, aus. Ver— 
ſuche, die außer von den drei Genannten noch von andern gemacht wurden, ges 
langten nicht zur Kenntnis weiterer Kreife.!) Erſt 1877 gelang es dem deutjchen 
Bivilingenieur Wilhelm a! in Schöningen, im Herzogtum Braunſchweig, 
nad) mehr als fünfjähriger angeltrengter Bemühung eine Milchzentrifuge her- 
zuſtellen, die, wenn auch noch mangelhaft, doch praftiich brauchbar war.?) Diefe 
ältefte in Deutſchland verwendete Zentrifuge mußte jedesmal, wenn bie ihrem 
Faſſungsvermögen entiprechende Milchmenge entrahmt war, zum Stillftehen gebracht 
und entleert werben, ehe man fie weiter bemügen fonnte. Erſt im Jahre 1879 
tamen in Schweden, Dänemark und Deutſchland ziemlich gleichzeitig gerteifugen 
für ummterbrochenen Betrieb in Gebrauch. Seit 1879 vervollfommnete fich der 


Fig. 10. Mioi® PrandtIls Modell einer unımterbrogen wirtenken Mitgentrifuge. Borgeführt bei ber erſten Onter - 
nationalen Molterei-Musfelung zu Branffurt a. RM. vom 4. Bi 6. Dezember 1875. 


Bau der Milchzentrifugen von Jahr zu Jahr, und gegenwärtig verfügen wir über 
eine große Zahl Hrauchharer Zentrifugen verfchiedener Bauart, die fämtlich jo ein- 
gain find, daß fie während des Ganges ununterbrochen Milch aufnehmen und 

ahm und Magermild, in getrennten Strömen dafür abgeben. Durch die Benützung 
diefer Maſchinen wurden, bejonders nachdem es gelungen war, auch brauchbare 
Zentrifugen für Hanhbetrieb zu bauen, die älteren Anfrahmungsweifen ganz zurüd- 
gedrängt. Bis 1886 fannte man mur größere Zentrifugen, bie man durch 
Pferdegöpel. Dampfmaſchinen oder andere Kraftmafchinen in Bewegung ſetzte. Dieje 

Ößeren Zentrifugen nennt man Zentrifugen für Majchinenbetrieb im Gegen- 
fipe zu den Bentrifugen für Handbetrieb oder den Handzentrifugen. 


MB. Martiny, Die Schleuderentrahmung, 1913, Bd. I, ©. 7. 
)B. Lefeldt, Biographiiches fiehe $ 6, ©. 19, Unm. 3. 
®) Vergl. W. Fleiſchmann, Das Moltereiweien 1876, ©. 343. 
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ntrifugaltraft und Schwerkraft. Für ein Fetikügelchen, das einen Kreis mit einem 
Halbmeſſer von 0,15 m beichreibt, it, von Widerftänden abgejehen, bei eiwa 77 Umgängen im 
der Minute die Bentriiugalbeihleunigung @ gig der Beichleunigung y ber Echwerkraft. Bei 
772 Umgängen ift fie aber fhon 100 mal, bei 2442 Umgängen 1000 mal, bei 7721 Umgängen 
10000 mal und bei 10920 Umgängen in der Minute 20000 mal gröher als y. Eine nod 
ftärtere Steigerung von g liche fich dadurch erreihen, daß man neben der Zahl der Umgänge 
auch noch den Halbmefier des von den Fetttügelchen beichriebenen Kreiſes vergrößerte. 

8 62._ Die Milch in den laufenden Zeutrifugentrommeln. Den 
weientlichen Teil einer jeden Zentrifuge bildet das für die Aufnahme der Milch 
bejtimmte Gefäß, die Trommel, die ſich um eine ſenkrechte oder wagrechte Achje 
drehen läßt. Das Gefäß muß ſtets ein Rotationsförper fein, wenn es auch zylin- 
driſch, zwiebelförmig, birnförmig, fegelfürmig oder ſouſtwie geftaltet fein fann. 

In den laufenden, gefüllten Zentrifugentrommeln macht fich die Wirkung der 
Schwerkraft gegenüber der mehrere taufendmal ftärkeren Wirkung der Zentrifugalkraft 
nicht mehr bemerflich. Es iſt in ihnen in der Tat die Schwerkraft durch die Zentri- 
fugalkraft erjegt, und man beobachtet in der Milch genau biejelben Vorgänge, wie 
fie die Schwerkraft in ruhig aufgeftellter Milch, jedoch weit langjamer, veranlaßt. 

Wie Mild, die man in cine ruhig ftehende Milchſatte in langſamem, be 
ftändigem Strome eingießt, jofort die tiefite Stelle der Satte, den Boden, auflucht, 
fi in wagrechter Schicht über ihm ausbreitet umd das Gefäß allmählich von 
unten nad) oben füllt, jo begibt ſich Mil, die man in eine laufende Zentri- 
fugentrommel irgendwo einflicgen läßt, jofort an die äuferfte Stelle Der Trommel, 
breitet fich dort zu einem burch eine freie, nach innen faft genau zylindriſche 
Oberfläche begrenzten Ringe aus und füllt die Trommel allmählich) von außen 
nad innen, d. h. in der Richtung, die der Richtung der Zentrifugalktaft genau 
entgegengejegt ift. Alle im Gange befindlichen Bentrifugentrommeln füllen fich 
alfo, wenn man Milch einfließen läßt, ausnahmslos und immer von außen nach 
innen, von der äußerſten Stelle der Wand gegen die Drehungsachſe zu. An 
welcher Stelle der Trommel die Milch einfliet und welche Lage die Drehungsachſe 
hat, ijt dabei ganz gleichgültig. ine andere Art der Füllung ift undenkbar. 

Wie Mild in einer ruhig aufgeftellten Satte einen durch die Schwerkraft 
herorgerufenen Drud auf Boden und Wand der Satte ausübt, jo verurjacht die 
Mil in einer laufenden Zentrifugentrommel einen der Stärke der Zentrifugal- 
fraft proportionalen Drud auf die Trommelwand. Wie fich in einer mit Milch 
gefüllten, ruhig ftehenden Satte die Fettfügelchen, entgegen der Richtung der 
Schwerkraft, von unten nad) oben bewegen, jo ftreben in einer laufenden gefüllten 
Bentrifugentrommel die Zettfügelchen der Nichtung der Zentrifugalfraft entgegen, 
aljo von außen nad innen. Dort wie hier entjteht die Rahmſchicht an der 
Oberfläche, mithin in den Zentrifugentrommeln immer an dem der Drehungs- 
achſe am nächiten Liegenden inneren Zeile des Milchringes. 

Nur in einer Hinficht beſteht ein weſentlicher Unterſchied. Bei der durch 
die Schwerkraft bewirften Aufrahmung hat jedes Fettkügelchen immer und überall 
diejelbe gleichbleibende Beſchleunigung y, während in der laufenden Bentrifugen- 
teommel die Zentrifugalbeichleunigung g eines jeden Fettfügelchens, wie die Formel 
für g in 8 60, ©. 218 zeigt, von der Entfernung r des Kügelchens von der 
Drehungsachje abhängt. Ye Heiner r wird, je näher alfo die nach innen ftreben- 
den Sügelchen der Drehumgsachie fommen, um fo geringer wird ihre Beichleunigung. 
Diejer der Aufrahmung nicht günftige Umftand liegt im Weſen der Zentrifugalfra 
und läßt ſich nicht ändern. 

Während die Milch in der laufenden Trommel verweilt, verliert fie, wie 
bereitö in $ 16, ©. 91 erwähnt wurde, einen Teil ihres Gehalte an Gafen. 
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Die Bewegung der Fetttügelchen und deren Hinderniffe. Cine einfache Überlegung 
zeigt, daß ein Fetitügeſchen vom äußeren Rande des Milhringed in dem zunächſt frei von allen 
Einfägen gedachten Innern einer laufenden Aentrifugentrommel, jelbft wenn teinerlei Strömungen 
ftattfänden und jedes Serumtelihen feinen Platz unverändert beibehielte, nicht in der Richtung 
feine Radius veltor in gerader Linie nad innen wandern fann. Außen an der Trommelmand 
Herricht eine größere Bogengeichwindigteit al8 an der Innenflähe de Milhringed, und dieje 
größere Geſchwindigteit fucht da® noch innen wandernde Zettfügelchen vermöge dev Trägheit bei- 
zubehalten. Es wird aljo nicht auf der geraden Linie ded Radius veftor ſeines Ausgangspunktes 
vordringen, fondeın eine frumme Linie beichreiben, die vom Radius veltor immer weiter im Sinne 
der Drehungsribtung abweicht, je mehr ſich das Kügelhen der Mildoberiläde nähert. Ganz 
falich wäre es, zu glauben, daß die Fettkügeihen ihren Weg in ber beichriebenen Werfe ungeftört 
verfolgen lönnten. €8 verhindert dies hauptiächlich die ununterbrochen zufliegende Milh. Wenn 
die Trommel 6000 Umgänge in der Minute madıt, legt ein Deilchteilhen mit einem Radius 
veftor von 10 cm in der Setunde auf feiner Kreisbahn einen Weg von rund 63 m zurüd. 
Steht man fih nun zunächſt vor, daß auf die Oberfläche dieſer mit teißender Schnelligkeit be— 
wegten Maſſe beftändig Mil mit der Drebgeihmindigfeit Null auffällt, fo begreift man, daß. 
infolge Hiervon die Heitigiten Strömungen im Innern des Milhrings ftattfinden müſſen. Welchen 
Weg daß einzelne Gerttgeldhen in den heftigen Strömungen, denen e& überall begegnet, nimmt, 
läßt fich unmöglich näher beftinmen. Immerhin findet tropdem, wie die Eriahrung zeigt, ſchon 
in furger Zeit eine Anfammlung von Setttügelhen in der Nähe der Oberfläche ftatt. Wird die 
Milch dur ein mit der Trommel feft verbundenes Mohr, in dem fie die Drehgeſchwindigkeit der 
Trommel erhält, durch den Rahm Hindur ins innere des Milchringes eingeführt, fo geftalten 
fib die Verhäliniſſe ſchon günftiger. Die Vorftelung, daß es innerhalb des Milchringes einen 
Gürtel gäbe, in dem fih die einftrömende Milch ruhig einftellte, und in dem allein die Ent- 
tahmung, die Scheidung der Milch in Rahm und Magermilch, vor ſich ginge, ift jelbitverftändlich. 
unzutrefiend. Cine Enirahmung, d. 6. eine Bewegung von Fettkügelchen gegen die Oberfläche, 
findet an allen Stellen des Innern des Milchringed Geflandig ftatt. Zu den durch die zulaufende 
Mil veranlaßten Strömungen fommen noch diejenigen, weldye durch das Abfließen von Rahm 
und Magermild ſowie durch das heftige Erzittern umd durch Ungleihmäßigleiten im Gang der 
Trommel entftehen. Ale dieſe Strömungen werben dadurch verftärft und doppelt empfindlich, 
daß jie beftändig Milcteile mit beftimmter Geichwindigteit in Gegenden des Milchringes tragen, 
in denen die Bogengeichwindigfeit eine andere ift. 

Vielleicht no ftörender als alle Strömungen wirkt das innere überaus fiarfe, die leere 
Trommel zu lautem Tönen bringende Zittern der mit mehreren taufend Umgängen in ber 
Minute anfcheinend völıg ruhig umlaufenden Trommel, da® fih dem ganzen Inhalte und aud- 
den im Serum frei beweglichen ertlügelhen mitteilt. In dem Milchting einer laufenden 
Bentrifugentrommel ohne Einfäre bilden die Fettfügelchen im Serum einen Schwarm, ber von 
der Trommelwand bis zur inneren Oberfläche immer dichter wird. In diefem Schwarme rüden 
die Kügelchen keineswegs gleihmäßig und ruhig gegen die Oberfläche vor, fondern werden viel- 
mehr durch das Zittern der Trommel betändig vorwärts, rüdwärts und ſeitwärts geſchleudert, 
fo daß ein Zeil von ihnen, der ohne dieſe Schwingungen ſehr wohl noch gewonnen werben 
tönnte, nicht in die Rahmſchicht gelangt, fondern immer wieder zurüdgemorfen wird. Bas 
Zurüdjchleudern kann um fo leichter erfolgen, als, wie wir fahen, die entrifugalbeicleunigung 
gegen die Rahmſchichte zu abninımt. Dielen überaus ftörenden Umſtänden ſchenite man, jolange: 
«3 in der Einrichtung der Zentrijugen noch wichtigere Fragen zu löfen galt, feine Beachtung. 
Erft etwa 1885 mit Einführung der Handzentrifugen trat man dem Gegenitande näher, und. 
gelang e8 v. Bechtolsheim'), wirfame Mbhilfe zu fehaffen. 

dv. Bechtolsheims Erfindung. Um den durch daB Zittern der Trommel veranlakten 
ebenfo ſchnellen als heftigen und über den ganzen Mildring ſich eritredenden Schwingungen der 
Fentũügelchen Grenzen zu fteden, mehr Ruhe zu ſchaffen und den Fettkügelchen die Grreictung der 
Rahmicichte zu erleichtern, fülte dv. Bechtolßheim fait da ganze Innere der jenkrecht 
ftehenden Trommel mit ringförmigen Bleceinjägen aus. Da die Einfäpe nur ganz enge, faum 
1 mm bide, ringförmige Räume für die Milch zwiſchen fich frei laſſen, können die Fetilügelchen 
nur zwiſchen biejen engen Grenzen vibrieren und erreihen die Rahmſchichte jchmeller und in 
größerer Menge. v. Behiolsheim benupte fontihe Ringe, durch die der Milhring ber 
Trommel in viele, je nach der Trommelgröße bis gegen 60, unter ſich abgefonderte „Lamellen, 
bie in radialer Richtung bünn find“, und mit der Drehungsachſe einen fpipen Winkel bilden, 
geteilt wird. In jeder diefer „amellen* fammeln fib bie vorhandenen Kügelden fehr jchnell 
an der unteren, inneren Seite und bilden hier eine Art von ſehr dünner Rahmſchichte, die ſich 


*) Das fogenannte v. Bedhtol&heimjcde „Alfa-Tellerpatent“ ftammt aus dem Jahre 1888. 
Biographiiches fiche $ 6, ©. 21, Anm. 1. 
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ſchräg aufmärt® nad der inneren Oberfläche des Milchringes bewegt, um die Fettanfammlung 
fpeifen zu heiten, die fi dort als Hauptrahmſchicht abfegt. Die Ausftattung der Bentrifugens 
trommeln mit Einfägen hatte einen überrafchenden Erfolg. Es murde durch fie die Leiftungs- 
fähigteit der Zentrifugen etwa verdreifacht, d. h. man fann mit einer Trommel mit Einfägen 
unter denfelben Nebenumftänden, ja fogar bei noch mehr vermindertem fettgehalte der 
Magermilch, ungejähr dreimal mehr Milch entrapmen, ald mit derfelben Trommel ohne Einſätze. 
Faft alle Zentrifugen der Gegenwart haben Tıommeln mit Einjägen. 

8 fiegt mabe, die vorteilhafte Wirkung der Einfäge fo zu erllären, daf man fagt, in den 
dünnen „Lamellen“ vollzieht fih die Aufrahmung jchneller, weil die Kügelchen einen kürzeren 
Weg bis zur Oberflähe der Lamelle zurüdzulegen hätten. Es mag diejer Umftand mitwirken, 
aber in erfter Linie dürfte doch wohl in Betracht fommen, daß durd die Einfäge die ungeregelte, 
höchſt ftürmiiche Bewegung des Serums und namentlich das intenfive Bibrieren der Kügelhen 
gehemmt wird. Es jcheint dic barauß zu fotgen, daß Einfäge von verihiedenfter Beſchaffenheit, 
auch foldhe, welde die Milh nicht in dünne Xameflen tellen, jondern fümwammartig find, eben 
fans eine jehr günftige Wirkung haben. Jeder Trommeleinfag, der in der Milk in außgiebiger 
Weile Reibung erzeugt, der die Milch zwingt, die in den verfchiebenen Gegenden des Mildringes 
herrſchende Drehgeihmwindigfeit aich anzunehmen, und der namentlich die Vibration der Kügelchen 
ſtark abſchwächt, muß die Entrahmung fördern. 

Der Drud der aufrahmenden Milch auf die Gefähtwand. Steht in einer Satte bie 
Mulch 10 cm Hoch, fo hat ein Duadratzentimeter Bodenflädhe, wenn daß jpezifiie Gewicht der 
Milch 1,0312 beträgt, einen Drud von 0,01 kg außzuhalten, und macht eine zulindrifche Zentri— 
fugentrommel, in der fih ein 10 cm dicker Milchring befindet, und deren innerer Halbmeffer 
15 cm mißt, 6000 Umgänge in der Minute, fo laftet auf einem Duadratzentimeter der Fläche 
des Trommelmantel® durd die Milch ein Drud von 41,50 kg, aljo ein über viertaufendmal 
größerer Drud. 

Der Zentrifugenjhlamm. Unter der Wirkung des ftarfen Drudes und der hohen Zentri— 
fugalbeſchleunigung in den äußeren Teilen des Milchtinges ſcheidet ſich in der furzen Zeit, in 
weicher die Milh die Trommel durchläuft, an der Trommelmand und an den Einfägen eine Heine 
Menge der lolloiden Beitandteile der Mil aus. Sie beträgt bei einer Zentrifugalbefcleunigung, 
bei der 97 °/, deB Mildjetteß im Rahm gewonnen werden, in der gleichen Zeit im Mittel etwa 
0,06°,, des Michgewictes und etroa 0,5°/, des in der Milch vorhandenen Käfeftoffes. Da diejer 
Belag aud) den größten Teil der ungelöften Verunreinigungen der Milh, namentlich Zutterreite 
und Kubfot, enthält, ihmierig ift und jehr unappeiitlid augfieht, hat man ihn „Bentrifugen- 
ihlamm“ genannt. Es wird davon jpäter in $ 79 noch ausführlicher die Rede fein. 

Wie lange die Milch beim Entrahmen in der Trommel bleibt. Je langiamer die Milch 
durch die ſich diehende Trommel läuft, um fo mehr Fett wird aus ihr unter jonjt gleihen Neben 
umftänden in den Rahm bejörbert. Da es ji erfahrungsgemäß nicht lohnt, die Entrahmung io 
weit zu treiben, daß der Settgehalt ber Magermilch unter 0,10°/, herabfinft, jo läßt man die 
Milch nicht länger in der Trommel, al® es zur Erreihung diefer Grenze nötig ift. Bet den 
neueren Zentrifugen reihen hierzu wenige Selunden aus. 

Benn eine Trommel während des Ganges m kg Milch faßt und in der Stunde M kg 


Mil durch die Trommel laufen, jo füllt fih die Trommel in der Stunde “ mal, wozu jedes⸗ 


mal s Sehunden nötig fein jollen. Die Zeit, während der bie Zentrifugalfraft auf die Milch 
wirft, oder die Milch in der Trommel bleibt, ift dann: 


8 = 3600. 7, Setunden. 

Für m = 1,00 und M— 3600 kg wird 5. 8. s—1 Getunde. 

8 63. Der Eintritt der Milch in die Inufenden Zentrifugen- 
trommeln. Die Trommeln der älteren Zentrifugen litten an dem fehler, daß die 
während des Ganges in den vom Nahmringe eingeichlofienen Raum des Inneren 
der Trommel eingeführte Milch auf die Rahmſchichte traf und fie natürlich vermöge 
ihres höheren ſpezifiſchen Gewichtes fofort unter Mitnahme von Rahm durchbrechen 
mußte. Hierdurch wurde die Fettausbeute geichädigt. Die Trommeln der neueren 
Zentrifugen find fo eingerichtet, daß die zufließende Milch auf irgend eine paſſende 
Weife, ohne gewaltfame Durchdringung der Rahmfchichte entweder nur an einer 
Stelle, oder in gleichmäßiger Verteilung, aber immer hinter der Rahmſchichte, 
von der Mitte aus ins Innere des Milchringes eintritt, was der Ausbeute an 
weſentlich zu ftatten fommt. 
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Man leitet die Milch am beften nad der Mitte der Trommel, und zwar fo, 
daß die Mittellinie des einfallenden Milchitrahles mit der Drehungsachſe zus 
fammenfällt. 

8 64. Der Austritt von Rahm und Magermilch aus den 
laufenden Zentrifugentrommeln. Von einer brauchbaren Milchzentrifuge vers 
langt man vor allem, daß fie ruhig laufe, da bei der jehr großen Drehgeichwindigfeit, 
die man anwendet, ein unruhiger Gang gefährlich wäre. Dieje Forderung ift erfüllt, 
wenn der Schwerpunkt der Trommel in der Drehungsachie liegt, oder wenn, wie 
man fagt, die Zentrifuge „gut ausbalanciert” iſt. Denfen wir und für einen 
Augenblick eine mit Flüfjigfeit gefüllte, aber weder mit Zufluß noch mit Abfluß 
verjehene völlig ruhig laufende Trommel, und ftellen uns vor, daß an Äegenb 
einer Stelfe, z. B. an der weiteften Stelle der Trommel, plöglich ein Meines Loch 
in der Trommelwand entjtände. In demfelben Augenblid, in dem dies gejchähe, 
würde die Flüſſigkeit mit großer Gewalt aus dem Loche auszuftrömen und zugleich 
die Trommel aufs heftigite zu ftoßen anfangen, weil an der Ausflußitelle der 
Gegendrud der Trommelwand nicht mehr vorhanden, aljo das Gleichgewicht geftört 
wäre. Soll die Trommel auch bei ausftrömender Flüffigfeit ruhig laufen, fo muß 
durch ein an paliender Stelle der Trommel anzubringendes Gegengewicht das 
geitörte Geichgenicht wiederhergeftellt werden. Entſtände das Loch nicht an der 
weiteften Stelle der Trommel, jondern nahe an der inneren Oberfläche des Flüſſigkeits⸗ 
tinges, jo würde das Gleichgewicht ebenfalls, aber doch in geringerem Grade geftört, 
weil nun bie Zlüffigfeit mit geringerer Geſchwindigkeit und unter geringerem Drude 
ausftrömte. Es ließe fich daher auch das Gleichgewicht, was fehr vorteilhaft wäre, 
mit einem fleineren Gegengewicht wieder heritellen. Sollen an der Trommel einer 
Milchzentrifuge zwei Austrittäftellen, eine für Rahm und cine für Magermilch 
angebracht werben, jo wird man fie ſonach beide möglichjt nahe an der Drehungs- 
achſe, und zwar fo anbringen müfjen, daß fie unter gleichem hydroftatijchen Drude 
ftehen. Tut man dies und bringt jie einander diametral gegenüber an, fo müßten 
fi, wenn fich die mechanifche Ausführung mit mathematiicher Genauigkeit bes 
werfftelligen liche, die Gleichgewichtäjtörungen gegenfeitig aufheben. Iſt dies auch 
nicht möglich, jo wird man doch nur noch wenig auszugleichen haben. Um den 
Rahm fo nahe als möglich an der Drehungsachje austreten zu lafien, hat man 
nur nötig, im Trommelhalfe jenfrecht zur Drehungsachſe eine Rinne oder Röhre, 
die bis zur Oberfläche des Milchringes zurüdgreift, anzubringen. Der Mager- 
milch verichafft man die Möglichkeit, ich ebenfalls in nächſter Nähe der Drehungs- 
achſe einzujtellen, entweder durch Rohre, die von hier aus bis zur Trommelmand 
an der weiteiten Stelle der Trommel zurückreichen, oder dadurch daß man in der 
Trommel einen bejonderen Raum, eine „Magermilchfammer,“ fchafft, die nur von 
der weiteften Stelle der Trommel aus zugänglich iſt. Die Oberfläche der Mager- 
milch Tiegt nach Hybroftatiichen Gefegen, wegen des höheren mittleren fpezifiichen 
Gewichtes dieſer Flüſſigkeit, ftets um ein geringes weiter von der Drehungsachſe 
entfernt, al3 die Oberfläche der Flüffigkeitsfchichte, auf der fich der Rahm an- 
fammelt. Es muß daher die Stelle des Abfluffes für Magermilch etwas weiter 
von der Drehungsachſe abliegen, als die des Abfluffes für den Rahm. Bei den 
fogenannten Schälzentrifugen werden Rahm und Magermilch von der Ober 
fläche aus, in der fie jich in gejonderten Trommelabteilungen einftellen, durch 
Schälrohre nad außen geführt. 

65. Die Regelung des Gewichtsverhältnifſes von Rahm 
and germilch bei der Entrahmung durch Zentrifugaltraft. Aus 
Sleiſchmann, Lehrbum der Milchwirtſchaft. 5. Aufl. 15 
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jeder im Betriebe befindlichen Zentrifugentrommel muß bejtändig an Rahm und 
Magermilch gulammen ebenfoviel abfliegen, wie an Milch zuftrömt. Da aber 
von den beiden Abfluhöffnungen für Rahm und Magermilch bie eine niemals 
genau fo weit wie die andere, jondern, und zwar gewöhnlich die Abfluköffnung für 
den Rahm viel weiter ift, jo wird, wenn man während bes Ganges die Zufluß- 
geſchwindigkeit ändert, 3. B. fteigert, au8 der weiteren Öffnung verhältnismäßig 
mehr Flüffigfeit austreten. Es wird ſich alfo zunächſt das Gewichtäverhältnis 
wiichen Rahm und Magermild ändern. Weiter wird fi) aber auch noch die 
ettaugbeute ändern. Sie wird bei Steigerung der Zuflußgeichwindigfeit der Milch 
geringer werben, weil nun die Milch ſchneller —— die Trommel läuft und 
weniger lang der Wirkung der Zentrifugaltraft ausgelegt ift. Da fich derartige 
Änderungen während der Entrahmung mit einem geordneten, gleichmäßigen Betriebe 
nicht vertragen, fo hat man bei allen Zentrifugen Vorkehrungen getroffen, die es 
ermöglichen, das Gewichtsverhältnis zwilchen Rahm und Mlagermil bei ſtets 
gleihbleibendem Milhzufluß nady Willkür zu vegeln. Bei den Seäfgentrifugen 
geichieht dies dadurch, daß man eines der Schälrohre, z. B. das für Magermilch, 
entiprechend tiefer oder weniger tief in die Flüſſigkeits— läche einfentt, was ſehr 
leicht während des Ganges der Trommel geſchehen kann. Bei den übrigen Zentri— 
fugen müſſen die nötigen Vorfehrungen, und es genügt dies in den meilten Füllen. 
auch vollfommen, vor Beginn der Entrahmung an der ruhenden Trommel ges 
troffen werben. 

Bei gleihbleibender Weite der Austrittäftelle für die Magermilch und unter fonft gleichen 
Bedingungen fließt, wenn der Rahmausiritt nicht eingeichränkt ift, um fo mehr Rahm ab, je 
mehr Mildy in einer gegebenen Zeit in die Trommel eintritt, je langſamer ſich die Trommel dreht 
und je weniger warm die zu entrahmende Milch ift. Der erfte fall bedarf einer näheren Er— 
Täuterung nicht; im zweiten wird unter dem verminderten Drud der Rahm dünnflüfjiger und 
die Neibung an der Üustrittsſtelle geringer, jo daß im einer gegebenen Zeit etwas mehr andtritt, 
und im dritten Falle wächlt die Wisfofität, wovon die Magermilchmenge, die eiia fünfmal größer 
ft gis die Rahmmenge, ftärfer betroffen wirb als diefe. ft dagegen der Außtritt der Mager- 
wilch nicht eingeihränft, wohl aber der des Rahmes, fo flieht um fo weniger Rahm .ab, je mehr 
Milch in einer gegebenen Zeit in die Trommel eintritt, je ſchneller fih die Trommel dreht und 
je weniger warm die zu entrahmende Milch iſt. 

8 66. Größe und Sicherheit der Zentrifugentrommeln. Aus 
der in $ 60, ©. 218 für die Zentrifugalbeichleunigung aufgeftellten Formel laſſen 
ſich die folgenden Säge ableiten: 

1. Wenn von zwei genau gleichgeftalteten Zentrifugentrommeln, die beide in 
der Minute die gleiche Zahl von Umgängen machen, die eine an ber 
weiteften Stelle genau noch einmal jo weit ijt wie die andere, fo ift in 
jener die Zentrifugalbefchleunigung an der bezeichneten Stelle genau doppelt 
fo groß, und 

2. wenn von zwei vollfommen gleichgeftalteten und gleich großen Zentri- 
fugentrommeln die eine in der Minute noch einmal jo viele Umgänge 
macht, aljo die doppelte Drehgeichwindigfeit befißt, fo it die Zentrifugal- 
beichleunigung an der weiteften Stelle in diefer genau viermal größer, 
als in der andern. 

Hieraus ergibt ſich, daß es in doppelter Weije möglich ift, die Wirfung der 
Zentrifugalfraft zu fteigern: entweder durch Vergrößerung des Durchmeſſers der 
Zentrifugentrommeln, oder durch Erhöhung der Drehgeſchwindigkeit. Da bei Ver— 
doppelung des Trommeldurchmefjers die Wirkung nur ziveimal, bei Verboppelung 
der Drehgeſchwindigkeit aber viermal größer wird, erfcheint das zweite Mittel als 
wirfjamer. Es empfiehlt fich dieſes Mittel aber auch noch aus anderen Gründen. 
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Große Trommeln find weniger handlich und ſchwerer zu bedienen ala Heinere. 
Da fi große Metallmafien in völlig gleichartiger Güte und Feftigkeit weniger 
leicht beihaffen laſſen als Heinere, jo muß für jehr große Trommeln eine höhere 
Sicherheitsʒahl beanfprucht werden, oder mit anderen Worten, man ift gezwungen, 
die Drehgefchvindigfeit großer Trommeln mit befonderer Vorficht zu bemefien, 
mas nur auf Koften der Leiftungsfähigfeit geichehen fann. Dazu kommt endlich 
noch, daß große Trommeln, mit denen man freilich viel Mil in verhältnis- 
mäßig furzer Zeit entrahmen fann, eine entiprechend große Triebfraft erfordern, 
und daß e3 bequemer und meiftens auch billiger ift, eine Eleinere Triebkraft 
längere Beit, als eine große auf furze Zeit zu verwenden. Man ift daher ven 
der Benugung fehr großer Trommeln, wie man fie früher baute, ald es noch an 
Erfahrung fehlte, im Laufe der Zeit abgefommen. Die meiften jetzt benußten 
Zentrifugen für Mafchinenbetrieb haben Trommeln, deren Gewicht 75 kg nicht 
erreicht, und die während des Ganges nur wenige Kilogramm Milch, gewöhnlich 
etwa zwilchen 4 und 8 kg, fallen. Den Eleineren diefer Trommeln gibt man dann 
aber auch) eine Drehgefchwindigfeit von 6000 bis 12.000 Umgängen in der Minute. 
Bei den verjchiedenen im Gebrauche befindlichen Zentrifugen verweilt die zu ent 
rahmende Milch nur ehr kurze Zeit in der Trommel, meiften® nur wenige 
Sekunden lang. !) 

Während des Betriebes haben die Wände der Zentrifugentrommeln unter 
dem Drude der Milch und dem der eigenen Mafje eine ehr beträchtliche innere 
Spannung auszuhalten, und müſſen daher, damit fie nicht zeriprengt werden, 
genügend ftark fein. Die erfte und wichtigfte Anforderung, der jede Zentrifugen- 
trommel zu genügen hat, bejteht darin, daß fie ausreichende Sicherheit gegen die 
Gefahr des Berſtens bietet. 

Unter der Sicherheit einer Zentrifugentrommel verftehe ich die Verhältniszafl, die man 
erhält, wenn man die Maßzahl der abjoluten Teitigleit de Material durch die Mafzahl der 
inneren Spannung der Trommelmand an ber weiteften Stelle der Trommel, bezogen auf die 
gleichen Einheiten, dividiert. Un der am meiften gefährdeten Stelle der Trommeln follte die 
abfolute Feſtigleit des Materials mindeiten® viermal größer ald die während ded Ganges auf- 
tretende innere Spannung, d. b. ed follte die Eicherheit mindeftens eine vierfache fein. 

Bezeichnet man die Gicherheitäzahl mit S, die abjolute Feſtigkeit de Materiald der Trommel 
ai Fi und ge de Spannung der Trommelmand an ber am ftärfiten in Anfpruch genommenen 

elle mit „ſo iſt: 


—E 
Wenn bie Trommel eine zylindriſche Form hat, gilt für 7 die Formel: ?) 
T=e.u 218 6. m 44 +], 


wobei log e = 0,7607011 — 9. 
‚Hier bedeutet: 
u bie Drehgeichrindigfeit, oder die Zahl der Trommelumgänge in der Minute; 
r, den inneren Radius des Mılchringed ; 
r den Auberen Radius des Milchringes und zugleich den inneren Radius der Trommel- 
wand und 
R ben äußeren Radius der Trommelmand. 
') Bergl. 8 62, &. 224. 
)®. Fleifhmann, Über Mildzentrifugen, Die landw. Beri.-Stat. 26, 1881, 
S. 167 bis 180; Veobadhtungen über den Zentrifugenbetrieb in der Milhwirtihaft, Die Iandw. 
Berf.-Stat. 31, 1855, ©. 367 bis 389; Der Zentrifugenbetrieb in der Milchwirtſchaſt. Schriften 
des Milhw. Vereins 16, 1835; Arbeiten über den Zentrifugenbetrieb in der Milhwirtfcaft, 
Bremen 1886, Heft 2, u. Milh-Btg. 1886, Nr. 17, 18, 20, 21, 34, 35 u. 36; Beiträge zur 
Theorie der Entrahmung der Milch durch Zentrifugaltraft, Die landw. VBerj.-Stat. 39, 1891, 
S. 31 6i8 75. 15° 
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Bei der Berechnung von c wurde da& fpezifiiche Gewicht der Milch zu 1,0312, das des 
Trommelmateriald zu 7,7 und die Beihleunigung der Schwerkraft zu 981 cm angenommen. 

Die Formel gibt die innere Spannung ausgedrüdt in Kilogramm und auf das Oruadratzentimeter. 

Den Drud, den die Milch auf ein Uuadratzentimeter der inneren Wand einer zylin- 
driſchen Trommel ausübt, findet man in Kilogramm auß der Formel: 

D=m.u(r"—r®), wobel log m = 0,7610379 — 9 ift. 
. Sept man beiſpielsweiſe in der Formal für T: 
% = 4000 Umgänge in der Minute, r= 19,08 cm 
R= 19,68 cm, n=1310 „ 
fo eigibt ſich die innere Spannung 7 rund zu 1102 kg. 

Solange die Trommel leer läuft, beträgt die innere Spannung nur 524 kg. Gobalb fie 
mit Milch geführt ift, übt die Mich auf jede Duadratzentimeter der inneren Trommelmand 
einen Drud von 17,77 kg auß, wodurch fih die innere Spannung in ber Trommelmand um 
578 kg jteigert, fo daß fie nun im ganzen, wie angegeben wurde, 1102 kg ausmacht. 

Für unfer Beiſpiel beträgt die Die d der oe mmeimand 0,60 cm. Wäre die abfolute 
Serigteit des Materiald der Trommel 4000 kg für dad Dadratzentimeter, jo würde die innere 

;pannung bei 0,60 om Wanbftärke ebenfalld 4000 kg betragen, und die Trommel würde ge- 
iprengt werten, fobald fie in der Minute 7621 Umgänge machte. 

Bleibt die Drebgefhmindigfeit die von 4000 Umgängen, jo würde, wenn man die Wand— 
jtärte allmählich immer mehr vergrößerte, zunäcft die innere Spannung bis zu einem fleinften 
Werte abnehmen, dann aber wieder wachſen und endlich die abjolute Feſtigkeit des Trommel» 
materials erreichen und überichreiten. 

So finder man bei 4000 Trommelumgängen in der Minute für 

d= 0,08 em bie innere Spannung zu 4000 kg (die Trommel berftet), 
„ 1 


Dr " 






„102, 
„ 266 (ctleinſter Wert), 
1102 





berftet, fobald die Wandftärfe Meiner als 0,81 nm oder gröher ais 38,46 cm wird. 

8 67. Die allmähliche Vervolltommuung der Zentrifugen. Cs 
gibt zwei Möglichkeiten, die Zentrifugalkraft in Milch wirkſam zu machen: ent- 
weder man läßt die Milch jamt dem Gefäß, das jie enthält, auf einer Kreisbahn 
umlaufen, oder man verjeßt das mit Milch beſchickte, an einer Welle ſitzende 
Gefäß, die „Trommel“, um die der Welle und Trommel gemeinfame Achſe in 
Drehung. Die Nugung der erftgenannten Möglichkeit führte zur Herftellung von 
Eimer-Zentrifugen und die der zweiten zum Bau von Zentrifugen, die man 
Kreifel: oder Spindel- oder Wellenzentrifugen nennen fann. Cimerzentri- 
fügen!) bewährten fich nicht, fanden nur verſuchsweiſe Verwendung und verſchwanden 
ſeht bald. Das Ziel, auf das von Anfang an alle der Förderung der zentrifugalen 
Entrahmung geltenden Beftrebungen gerichtet waren, beitand darin, in einer ger 
‚ebenen Zeit möglichft viel Milh zu entrahmen und dabei zugleich den prozentifchen 

ettgehalt der geivonnenen Magermilch immer mehr herabzudrüden. 

Die älteften Wellenzentrifugen entrahmten in einem ununterbrochenen 
Gange von bejtimmter Dauer nur foviel Milch, als fie zu fallen vermochten, und 
mußten, wenn man mehr entrahmen wollte, jtill geftellt, entleert, neu gefüllt und 
wieder in Gang gebracht werden. Solche mit Unterbrehung des Betriebes 
arbeitende „intermittierend wirkende“ Bentrifugen waren es, die zuerft 1877 im 
regelmäßigen Gebrauch famen. Da fi} die in einer beftimmten Zeit entrahmte 
Milchmenge nach dem Faffungsvermögen der „Trommel bemaß, mußte man dieſe, 
wenn die Leiftungsfähigfeit erhöht werden follte, möglichit groß bauen, was mit 
ſchwer zu überwindenden technifchen Schwierigfeiten und mit Unbequemlichkeit im 
Betriebe verbunden war ($ 66, ©. 226 und 227). 


1) Eiehe Fig. 9, ©. 220. 
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Der erfte große Fortſchritt in der Verbefjerung der Einrichtung der Zentri— 
fugen beitand darin, daß man Anordnungen erfand, die es ermöglichten, die Milch 
in ununterbrochenem, gleihmäßigem Strome durch die rotierende Trommel zu 
ſchicken, fie auf diefem Wege in Rahm und Magermilch zu fcheiden, und dieſe 
beiden Erzeugnifie getrennt, aber beide ebenfalls in ununterbrochenem, gleichmäßigen 
Strome aus der Trommel zu entfernen. Hierdurch wurde man nicht nur in den 
Stand geſetzt, beliebig große Milchmengen ohne ftörende Unterbrehung zu ent- 
rahmen und den Betrieb in einen umunterbrochenen, „Tontinuierlihen Betrieb“ zu 
verwandeln, jondern auch darauf geführt, die Steigerung der Leijtungsfähigkeit 
der Bentrifugen nicht mehr durch Vergrößerung, fondern vielmehr Hauptjächlich 
durch Erhöhung der Drehgeichwindigkeit der Trommeln anzuftreben. 

Die Trommeln der älteften Zentrifugen waren bereit im Innern mit feft- 
ftehenden Flügeln verfehen, durch welche der Milch raſch die Drehgeſchwindigkeit 
der Trommel mitgeteilt wurde. Doch mußte bei ihnen während des Ganges die 
einftrömende Milh unten am Boden der Trommel bejtändig die Rahmſchichte 
durchbrechen, um in das Innere des Milchringes zu gelangen, was für die Fett⸗ 
ausbeute wenig vorteilhaft war. De Laval hatte diejen Übelftand fofort erfannt 
und feinen Separator ſchon 1879 fo eingerichtet, daß die einftrömende Milch in 
einem am Trommelboden befeftigten Rohre unter der Rahmichichte hindurch, ohne 
deren Gleichgewicht zu ftören, in das Innere des Milchringes geführt wurbe. 
Merhvürdigerweife erfannte man lange Zeit die Bedeutung diefer Einrichtung nicht. 
Die berühmte dänische Mafchinenfabrif Burmeifter und Wain verjah ihre Schäl- 
jentifugen erſt zehn Jahre fpäter, im Jahre 1889 damit. Diefe zwedentiprechende 

(rt der Einführung der Milch in die rotierende Trommel, die fich jeit 1890 an 
allen Zentrifugen findet, bedeutet einen weiteren wejentlichen Fortſchritt ($ 63, ©. 224). 

Die größte Förderung jedoch fand die zentrifugale Entrahmung durch die 
Entdedung des deutichen Ingenieur? Freiherrn von Bechtolsheim. Er war 
&, der etwa um 1890 zuerft das Haupthinbernis für eine weitgehende Entfettung 
der Milch in den Heftigen Vibrationen erkannte, denen die Fettkügelchen der Milch 
in den rotierenden Trommeln unterliegen, Mittel und Wege fand, fie unſchädlich 
zu machen, und damit die Entrahmung auf die Stufe der Vollkommenheit brachte, 
die jie bi8 1915 zu erreichen vermochte. 

In der Entfettung der Milch ift man mit der von Bechtolsheimjchen Er- 
findung an der Grenze des Erreichbaren angelangt. Weitere Verbefjerungen der 
Zentrifugen lafjen fi) mithin nur noch nach anderen Richtungen Hin erreichen: 
durch Vergrößerung der in einer beitimmten Zeit zur Entrahmung gelangenden 
Milchmenge, fowie durch Berbilligung, Vereinfachung und Erleichterung des Betriebes. 

Zu Ende des Jahres 1877 foftete eine Lefeldtiche Zentrifuge, mit der man 
100 kg Mild in einer Stunde bei 30° ebenſo ftarf entrahmen fonnte, wie bei 
Anwendung des Holfteinschen Aufrapmungsverfahrens in 36 Stunden, aljo bis auf 
einen Fettgehalt der Magermild) von etiva 0,60 %,, rund 1200 M. Gegenwärtig, 
1915, ift man imftande, 100 kg Milch in 1,5 Minuten, oder 4000 kg Milch 
in der Stunde bei 30° bis auf einen Fettgehalt der Magermilch von 0,10% 
mit einer Zentrifuge, die famt Vorgelege etwa 1500 M. foftet, zu entrahmen. 
Die älteften, ans den Jahren von 1877 bis 1880 ftammenden Zentrifugen für 
Maſchinenbetrieb find die von Lefeldt, von Nielſen und PBeterjen, fpäter 
Burmeifter und Wain und von De Laval. Zu ihnen kamen noch 1888 Bentri- 
fugen mit balanzierenden und aufgehängten Trommeln und 1890 die Bentrifugen 
mit Einfägen in_den Trommeln oder Wlfa-Separatoren. Zentritugen für Hand- 
betrieb famen erſt 1886 auf, und feit 1903, feitdem das Alfa-Patent erloſchen 
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und damit die Art der Geftaltung der Trommeleinfäge freigegeben ift, werben faſt 
alle Hentrifugen mit Einjäen verfehen. Um 1915 zählte man bereits einige 
Hunderte verjchiedenartiger Zentrifugen, wohl ebenjoviele, ala es verichiedenartige 
Butterfäfier gibt. Die ſoeben dargelegten, für den Bau der Bentrifugen maß— 
gebenden Grundgedanken fehren jelbitverftändfich in allen Syftemen wieder, jo daß 
ſich die Unterfchiede nur auf nebenfächliche Anordnungen untergeordneter Bes 
deutung erftredfen fünnen. Das die Milch fafjende Notationsgefäß, die Trommel, 
tann unbeichadet der Leiftung zylindrifch, fegelförmig, zwiebelförmig, topfförmig 
fein oder irgend eine Verbindung der genannten Formen aufweiſen. Die Achie, 
um die fi) die Trommel dreht, fann beliebig gelagert, die Entfernung von Rahm 
und Magermilcd aus der Trommel verfchieden geartet und die Trommel feſt oder 
lösbar mit der Welle verbunden jein. Der Antrieb der Trommel fann entweder 
von Hand oder durch irgend eine andere Kraft, und dann entweder mittelbar durch 
ein Vorgelege, oder unmittelbar, z. ®. durch eine Dampfturbine, erfolgen. Die 
Trommeleinfäge endlich fönnen, analog den Schlägerwerfen der Butterfüfier, jede 
erdenkliche Form haben, wenn fie nur ihren Zweck erfüllen und die heftigen 
Schwingungen der Fettkügelchen verhindern. Unter den in Gebrauch befindlichen 
Zentrifugen find die Handzentrifugen fehr zahlreich vertreten. Fat alle Zentri— 
fugen drehen ſich um eine ſenkrechte Achſe, und Schäfzentrifugen gibt es faum 
mehr. Trommel jamt Welle der größten Zentrifugen, die angeboten werden, 
dürften betriebsfertig etwa 80 kg wiegen. Man gibt den Trommeln, die nach 
dem Mufter der AU fa-Scparatoren eingerichtet jind, bis zu 120 Einjagringe. Mit 
den leiftungsfähigiten Handzentrifugen laften fich bi® zu 600 kg Milch in der 
Stunde in befriedigendem Grade entrahmen. Die Zahl der Trommelumgänge 
fteigt bei den Handzentrifugen bis auf 24000 und bei den größeren entrifugen 
bis zu 17000 in der Minute. Die meiften machen jedoch bei Hanbbetrieb nur 
zwijchen 6000 und 10000, und bei Mafchinenbetricb zwiichen 5000 und 7000 Um— 
drehungen. Bei Handzentrifugen faſſen die Trommeln während des Ganges 
meiftens weniger al3 eın Kilogramm, und bei Zentrifugen für Mafchinenbetrieb 
bis zu 11 kg Milch. 

Es folgt nun die kurze Beſchreibung einiger älteren Bentrifugen, derjenigen, 
die für die Gejchichte der zentrifugalen Entrahmung entiveder im allgemeinen oder 
infofern wichtig find, als einzelne ihrer Einrichtungen für den Bau aller, oder 
doch größerer Gruppen von Bentrifugen vorbildlich geworden find. 

8 68. Die Lefeldtfchen Zeutrifugen. Die Daichinenfabrit von 
DB. Lefeldt und Lentſch zu Schöningen im Herzogtum Braunſchweig lieferte zu 
Anfang des Jahres 1877 die erſte Maſchine zur Entrahmung der Milch mit entri- 
fugalfraft, die erfte Milchzentrifuge oder Radmpentrifuge für Göpel oder 

Dampfbetrieb, die ji, wenn auch 

zunächſt noch mangelhaft, doch als 

brauchbar erwies und der Eutrah⸗ 

mung der Milch durch Zentrifugal- 

fraft Eingang in die Praxis ver: 

ſchaffte. Dieſe Zentrifuge, Fig. 11, 

mußte mit Unterbrechungen arbeiten. 

Es ließ ſich mit ihr eine größere 

Milchmenge nicht in einem Gange, 

alfo in der Weife entrahmen, daß 

———— Sahne 1er Milch an einer Stelle der Trommel 
a ve Sue 091977 Geitänbig zufloß und gleichzeitig 
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Rahm und Magermilh an zwei anderen Stellen gejonbert austraten, jondern 
man mußte portionsweile entrahmen und die Trommel jedegmal, wenn eine Portion 
entrahmt war, zum Gtillitand bringen, den Rahm abſchöpfen, entleeren und neu 
füllen. Später, feit 1879 baute die Fabrik Zentrifugen für ununterbrocdhene Ent- 
rahmung und veränderte deren Einrichtung im Laufe der Jahre vielfach. Neben 
den Zentrifugen für Mafchinenbetrieb lieferte die Fabrik ſeit 1887 aud) ſolche für 
Handbetrieb, darunter die Handzentrifuge von Oswald Arnoldt, Fig. 12, mit 
liegender Welle.) 





Big. 19. Mrmoldts Handentrifuge, Model SX, fentrehter Bauptihnitt duch bie Trommel. 
a Auflußrobr, b Nafınlammer, c Magermildlammer. 


Die Trommel ber erften deutſchen Mildhzentrifuge, mit welcher der Berfafler 1877 zu 
Raden in Medienburg-Schwerin die erfien Verſuche anitelite, lief um eine fenfrechte Achſe und 
hatte die Form eines geraden Zylinders, der, innen genommen, einen Durdmefjer von 0,786 m, 
ine Höhe von 0,342 und oben eine runde 0,480 m weite Öffnung hatte. Sie diente zur Ent- 
rapmung von 100 kg Mil, die während des Ganges einen ftehenden, 0,14 m diden Milhring 
in der Trommel bildeten. Die Zahl der Umdrehungen war auf 800 bis 900 in der Minute 
feitgefeßt. Wenn man bie Trommel 20 Minuten fang bel voller Geſchwindigkeit laufen ließ, 
braudhte man, um die 100 kg Mith zu entrafmen, daB Anlaufen und Auslaufenlaſſen der 
Trommel mitgerechnet, 50 bis 55 Minuten. Wenn die Trommel ftilftand, fihte man den Rahm, 
der in fompalten Stüden an der Oberflähe ſchwamm, heraus und ließ dann die Magermilch 
ablaufen. Pas höchſt unbequeme und mit empfindlichen Verluſten an fett verbundene Heraus: 
fiihen des Rabmes führten im Laufe unferer Verfuche dazu, den Rahm am Ende ded Ganges 
dadurch aus der Trommel hinaus zu befördern, dak man Waſſer oder Magermilch Iotange in 
die noch ſchnell rotierende Trommel fließen ließ, bi® der innerite Teil des Milhringes mit der 
Rapmfichte gegen den Rand der Trommelöfinung und über diefen hinmeg au8 ber Trommel 
binausgedrängt und dann über den Trommeldedel hinweg gegen die innere Wand des die Trommel 
umgebenden Schugmantels geworfen wurde. Die Zentriiugen, die fir eine derartige Hinaus- 
beförderung des Rahmes aus der Trommel eingerichtet, und deren Schugmantel an der inneren 
Seite mit einer den Rahm aufiammelnden und nach außen in ein Geſüß abführende Rinne ver- 
feben waren, verfaufte die Fabrik als „Shwapp-Zentiifugen“.?) 


) Über Berfuche mit Lefeldtichen Zentrifugen für Maſchinenbetrieb vergl.: Mild-Btg. 

1877, ©. 203 u. 291; 1878, ©. 594; 1883, ©. 529; 1886, &. 269, 289, 333 u. 351; Bericht 

über die Wirkjamfeit der milchwirtſchafti. Berl -Stat. u. des Molkerei-Inftit. Raden für 1884, 

Roftod 1885, ©. 36 bis 60 n. Berl. Molt:Ztg. 1896, ©. 137; Über Handzentrifugen: Milch 

tg. 1888, ©. 853; Berl. (Deutiche) Mol.» tg. 1888, ©. 451; 1892, ©. 513 u. Jahrb. d. 
jeutich. Landw. Gefellſch. 1891, 6, II, ©. 271. 

?) Bergl.: 8. Martiny, Geſchichte der Rahmgeminnung 1913, Teil 2, Bd. 1, ©. 24 bis 77. 
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$ 69. Die Lava und Allfa-Laval-Separatoren der ſchwe⸗ 
difchen Altiengeſellſchaft Separator in Stodholm.!:) Bis zum Jahre 
1903 wurde die ſchwediſche Fabrik in Deutjchland durch das Bergedorfer Eifen- 
werf in Bergedorf bei Hamburg vertreten, und feit 1907 hat die Alfa-Laval- 
Separator-Geſellſchaft m. b. 9. in Berlin die Vertretung. 

Der im März 1879 nach Deutichland eingeführte „Separator“ von De 
Zaval war die erite leiftungsfähige Milchzentrifuge für ununterbrochenen Betrieb, 
die befannt wurde. Sie hatten eine fleine zwiebelförmige Trommel, die in der 
Minute etwa 6000 Umdrehungen machen follte, und zeichneten fi von Anfang 
an durch Einfachheit aus. Mit dem Baue der Separatoren hatte der Erfinder 
den Weg betreten, der ſich jpäter als der allein richtige erwies, den Weg, auf dem 
die Steigerung der Leiftungsfähigfeit nicht durch eine Vergrößerung des Trommel: 
durchmeſſers, jondern durch eine Erhöhung der Drehgeichwindigteit der Trommel 
angejtrebt wird. Das erſte Modell, deſſen Trommel noch drei abnehmbare Teile 
hatte, die zufammengejchtaubt und durch Gummiringe untereinander abgedichtet 
werben mußten, wurde im Laufe der Zeit in geiftreicher Weije planmäßig immer 
mehr vervollfommnet und vereinfacht. Im Jahre 1886 erjegte Dr. De Laval 
die für den YUntrieb feines Separators nötige Dampfmafchine durch eine von ihm 
erfundene Dampfturbine,2) die er mit dem Separatorgeitell verband, und durch die 
er der Entrahmung der Milch durch Senteifugaltraft eine Einfachheit verlieh, wie 
fie weitergehend faum gedacht werden kann. Der erſte Dampfturbinenfeparator in 
Deutſchland arbeitete in der Genofjenichaftsmolferei zu Elmshorn in Holftein,® 
wo er Anfang 1887 aufgeftellt worden war. Er machte die Dampfmafchine, 
Transmifjionen, Riemen, Schnüre, Gurte und Vorgelege entbehrlich, ermöglichte da= 
durch eine große Erſparnis an Anlagefapital, Pla und Schmieröl und erhöhte 
die Sicherheit de3 Arbeitend. Um den Separator in Gang zu fegen, hatte man 
nur nötig, den Hahn der zur Turbine führenden Dampfleitung allmählich auf: 
zubrehen.‘) Schon im Jahre 1886 hatte Dr. De Laval der Praris die erſten 
brauchbaren Handzentrifugen geliefert, und zwar zwei Separatoren mit liegender 
und einen Separator mit ftehender zylindriicher Trommel.) Die Separatoren 
von Dr. De Laval, ſowohl diejenigen für Mafchinenbetrieb, wie die für Hand- 
betrieb, mußten nad) 1890 den fogenannten Alfa-Separatoren weichen. 

Etwa um die Mitte der achtziger Jahre des vorigen Jahrhunderts verfolgte 
der Bivilingenieur Clemens Freiherr von Bechtolsheim in München den 
Gedanken, die Leiftung der Milchzentrifugen durch Einfügung von Einjägen in die 
Trommeln (vergl. $ 62, ©. 223) zu erhöhen und ftellte die hierzu nötigen Ver— 
ſuche mit einer fleinen Handzentrifuge an. Im Jahre 1888 erwarb auf Grund 
von Vereinbarungen mit Freiherrn von Bechtolsheim die Altiengeſellſchaft 
Separator in Stodholm das fogenannte „Alfapatent”, erteilt unter dem 14. Juli 
1888, das den glüdlichen Gedanken des Münchener Ingenieurs praftiich verwertete. 
In Deutfchland wurden die Alfa-Separatoren Ende 1890 befannt, und 1899 erfuhr 
das erſte Modell eine wejentfiche Verbeſſerung durch eine ſehr zweckmäßige Anderung 
der früheren Einrichtung für den Eintritt der Milch in das Innere der Trommel 


) Die Maſchinenfabrik „Separator“ murde 1879 von Guftav De Laval und Odlar 
Lamm jr. in Stodholm gegründet und im Jahre 1883 in ein Aftienunternegmen umgewandelt. 

N Miih-Ztg. 1886, S 741 und 801. 

*) Milch: Irg. 1888, ©. 585. 

+) Berfuche mit den Dampfturbinen-Separator: Georgine, Inſterburg 1888, ©. 279, 
und Königsberger land= u. forftw. Atg. 1888, ©. 213. 

°) Verſuche mit ben älteiten Handzentrifugen: Milch-Zig. 1887, S. 258, und Königs- 
berger land» u. forftw. Ztg. 1888, ©. 113. 
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Dadurch, daß die von Bechtolsh eimſche Erfindung von der Aftiengefellihaft Sepa- 
rator in Stodholm erworben und nugbar gemacht wurde, bewahrte dieſe Fabrik die 
Führung, die fie bei der allmählichen Vervolltommnung der Milchzentrifuge ſeit 1879 
gewonnen hatte, bis 1903, dem Jahre, in welchem das Alfapatent jeine Geltung 
verlor. Seit diefem Jahre werden die Trommeln der meiften Zentrifugeniyiteme 
mit benfelben, oder doch. mit ähnlichen Einfügen verfehen, wie fie ſich bei ben 
Alfa-Separatoren bewährt hatten, nachdem man ſich ſchon vorher alle erdenkliche 
Mühe gegeben hatte, Einfäge in den Trommeln anzubringen, duch welche ohne 


13. Geparator von De Laval, Modell 1879. a. 14. Genarator von De Laval, Modell 1881. 
te bei 5500 Umdrehungen in_der Minute ıtrahmte bei 6000 Umbrehnngen in ber Minute 250 
150 Bis 200 kg Mild) in der Gtunbe. 518 300 kg Mild in der Gtunde. 


Verlegung des Patentes Vorteile erhofft werden fonnten. Trommeln ohne Ein- 
fäge mit völlig freiem Innern findet man gegenwärtig höchſtens mod) bei Zentri— 
fügen mit einen Trommeln und Vereingelten Hanbzenttifigen. Bei der Bedeutung, 
welche die Separatoren von De Laval für die Gejchichte der Entrahmung der 
Milch duch Bentrifugalfraft gewannen, rechtfertigt fich eine etwas eingehendere 
Beſprechung dieſer Majchinen. 

Die Separatoren von De Laval. Der Erfinder des Separator, Dr. Guſtav De 
Zaval!), begann Mitte Mat des Jahres 1877 in Stochholm feine auf den Bau einer Milch ⸗ 


') Dr. Guftav De Laval, geboren am 9. Mai 1845 zu Blafenborg in der Provinz 
Dalelarlien in Schweden, geftorben am 2. Februar 1913 zu Stodholm. 
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zentrifuge abzielenden Arbeiten, führte ein Jahr jpäter, im Mai 1878, die erften Verſuche mit 
einer ſoichen von ihm gebauten Maſchine aus, und ftellte die eiſte gebrauchsfähige ununterbrochen 
wirkende Bentrifuge unter dem Namen „Separator“ in der Wirtfchaft eines Zudholm 
in Norbhammer auf.') Im Februar 1879 wurde der erſte Separator nad; Hamburg abgefertigt, 
um auf ber Berliner Molfereiaußftellung, die vom 20. bis 25. März 1879 ftattfand, außgeitellt zu 
werden. Er kam jedod, weil dad Schiff, auf dem er verladen war, durch ungünftige Eißver- 
Hältnifie aufgehalten wurde, erft jo ſpät nach Hamburg, daß er nicht mehr zur Äusſtellung 
gebracht werden konnte. Um dem Fachleuten Gelegenheit zu geben, den Geparator fennen zu 


Bi. rbinen-Geparator E. 1 ig. 16. Elfa-Eeparator Rr..i, Model 1890. 
. Intrahımte bei 5400 bis 6000 Umbı 


15. Dampfturl 
mit Trommel, Mobell 1888, ee in ber 
Minnie 1800 kg Wild in ber 


lernen, ftelte man ihn in der Privatmelerei von Gieße und Weiß in Hamm bei Hamburg 
auf, wo man tbn von Anfang April 1879 an eine Zeitlang täglich im Betrieb fehen fonnte. 
Im Herbite 1879 Tam ein Separator nach Raden bei Lalendort in Medienburg- Schwerin in 
die ae nn hamallerd und wurde in täglichen Gebrauch genommen und zugleih ein- 
gehend geprüft.”) 


2) Nach mündlichen Mitteilungen, die der Verfaſſer am 26. Oktober 1882 von Herm 
Dr. De Laval erhielt. 

”) Milh-Ztg. 1880, ©. 517 und 533; Die landw. Verſ.-Stat. 1885, 31, ©. 367; 
Mild-Zrg. 1886, ©. 333 und 551. 
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Wie bereit erwähnt, war die Trommel der älteiten Geparatorform, wie Figur 13 erfennen 
läßt, mit drei abnehmbaren Zeilen veriehen: 1. dem Milchzuieitungsrohre, das die Milch ſchon 
bei dieſer älteiten Fotm, was beionder bemerkenswert ift, durh die Rahmſchichte hindurch 
in da8 Innere der Trommel leitete; 2. einer Art von Dedel mit dem nad) unten gehenden bi® 
an bie Band im weiteften Zeil der Trommel zurüdgreiienden Rohre für den Mbflus der Mager- 
mild und dem aufwäris nach dem oberen Auffanggefäh im Trommelgeitell führenden Rahmrohre 
und 3. mit einer Art von Trommelhals, über defien oberen Rand die Magermilh in das untere 
Auffanggefäh gelangte. Die zwiebelförmige aus |hmiedbarem Gußftahl hergeitellte Trommel hatte 
an der weiteften Stelle eine Wanditärte von 0,8 cm, einen größten inneren Durchmeſſer von 
30 em, eine Höhe von 11 om, fahte während des Ganges 6 kg Milh und wog betriebsfertig 
mit der 36 cm langen Welle 24 kg. 

Schon 1881 erfuhr die Trommel die erfte Verbefierung dadurch, daß fie einen zylindrifchen, 
7 cm hohen und 11 cm weiten Hals erhielt, und daf die drei abnehmbaren Teile durch einen 
abnehmbaren, mit Zlügel veriebenen, beherförmigen, zur Aufnahme der cinjtcömenden Milch bes 





Ma. 17. Brojcttion des Ahieninitten der . 18. Brojeftion de@ Duerignittes ber 
Kıle-Trommel, orın 1899, auf die fentrehte @bene. Me Nonda Gorım 1689, auf tie wagredte bene. 


jtinmten Einſatz in den Trommelhals erfegt wurden.!) An dem nad unten gehenden Flügel 
des Einfaufbeherd war das Einlaufrohr für die Milch angelötet (Figur 14). 

1883 endlich wurde aud) der erwähnte Einfap beieltigt, — die Trommel die einfachſte 
Geitalt, die fie Überhaupt annehmen fonnte, gemann.?) Die einſtrömende Milch fällt durch die 
obere Trommelöfinung (Figur 15) in einen auf dem Trommelboden figenden Becher und gelangt 
von bier aus durch eın Rohr unter der während des Ganges gebilderen Rahmſchichte hindurch in 
das Innere der Trommel. Der Rahm tritt durch einen im Rande des Trommelgalied befind- 
lien ſchmalen und jeihten Schlig, und die Magermilch durch ein von der weiteſten Stelle der 
Trommel auffteigended Mohr und dann durd eine Heine, etwa in halber Höhe des zylindriſchen 
Trommelhalfes befindlihe Offnung, die bei ruhender Trommel enger und weiter gefteltt werden 
tann, nad außen und, natürlich jede Flüſſigteit für ih, in einen bejonderen ringförmigen Be: 
Hälter des Mantelaufiapes. Ein einfaches Zählwert, dad an der Welle angebracht werden kann, 
ermöglicht e8, die Geſchwindigteit der Trommel in jedem Hugenötide genau zu beitimmen. 

ie Trommelmelle der älteiten Form fland mit der Antriebswelle nicht in fefter Ver— 
bindung, fondeın ruhte in einer mit Burbaumbolz ausgelegten Vertiefung der Antriebömelle 


') Milh-Rtg. 1881, ©. 525. 
2) Milh=Hig. 1883, ©. 337. 
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und wurde durch Reibung mitgenommen. Während der Bewegung tanzte die Trommel wie ein 
Brummtreifel auf feiner Holzunterlage, jo da das Haldlager nur die Nutation der Trommel 
zu verhindern hatte. Lief während des Gange die Antriebswelle jeſt, jo hatte dies keinerlei 
Gefahr, weil die Trommel ihre Bewegung fortiegen konnte. Später wurde zwiſchen Antriebs— 
welle und Trommelwelle eine leicht lösbate Verbindung hergeftellt.!) 

Die Alfa-2adal-Separatoren. Das Kennzeichnende für diefe Separatoren find die eigen- 
artigen Trommeleinfäße. Da fi folde in ziwiebelförnigen Trommeln nicht anbringen dieden, 
mußten die Trommeln abgeändert werden. Sie erhielten die Form eines geraden Zylinders mit 
aufzufchraubendem kegelförmigem Dedel, der oben in einen furzen zylindriſchen Hals ausläuft. 
Die Trommeleinfäge find unter fih gleihgroße Weißblehringe?) mit ſehr niederen Hervor⸗ 


fg. 19. Die neue Alfa-Erommel A7, Modell 1918. . .Araft- ieb. 
Bin. I neun Alte Erommel AT, Me Big. 20. Mlfa-Rraft-Separator mit Squecenantrieb. 


ragungen und haben die Geſtalt von Mänteln gerader abgeitumpfter Kegel, deren Mantellinie mit 
der mwageredhten Ebene einen intel von 56° bildet. Ihre Zahl richtet ſich nach der Höhe der 
Sronmel und die Zwiſchenrãume, die fie zwiſchen fid frei lafien, find höchſtens 3 mm meit. 


. _MWlfa-Separatoren älteren Baues befindet fi in der Mitte des Trommelbodens 
(&igur 16) ein Becher, der fogenannte Schlammfänger, und über ihm liegen, an feine Kegelfläiche 
fi anſchließend, die fortlaufend numerierten Weihblehringe jo übereinander, dab ihre Äußeren 


sis 29 Vergl. B. Martiny, Geidichte der Rahmgerinnung, 1913, Teil 2, Bd. I, S. 234 
b) In der Moltereipraris hat fih für die Einfäge der Name „Teller“ eingebürgert, ob - 
glei den Einfägen der weſeniliche Zeil eines Tellers, der Boden, fehlt. Anm. d. Bei 
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Ränder biß beinahe an die Trommelmand heranreichen, und ihre inneren Ränder einen zylin— 
driihen Raum freilaflen. In dieſen Raum paßt genau ein fait bis auf den Trommelboden 
binabgehendes Rohr für den Mildeinlauf, auf dem vier kreuzweis geſtellte und nicht durch- 
brochene Slügel befeftigt find. Einer diefer Fügen hat feiner ganzen Länge nad) eine um 2 mm 
hervortretende Schneide, die in einen entiprechend tiefen Einjchnitt der Minge eingreift und jo der 

inzen Säule der Ringe einen feiten Halt gibt. Die einitrömende Milch gelangt zunäcjit, wenn 
9 die Trommel bei Beginn ded Ganges füllt, durd das Einlauftohr in den Schlammfänger, 

It ihn von außen nad) innen, tritt über feinen oberen Rand, jtürzt von da durch die unterjten 
Ringzrifchenrtiume an die Trommelwand, fteigt augenblidlich an ihr in die Höhe und überzieht 
fie ringößerum mit einer gleihmäßigen Miceihe, die allmählich immer mächtiger wird, alle 
Ningzwijcenräume gleichzeitig und gleihmäßig von außen nad) innen füllt und in ihrem 
Anwachſen erft tioheht. wenn die Oberfläche die Austrittöjtelle für den Rahm an dem Kopfe 
einer hohlen, wagrechten Schraube im Trommelhalje erreicht hat. Diefe Schraube wird von einem 
Gange mit quadratiihem Querſchnitt durchzogen und läht mehr oder weniger Rahm außtreten, 
ie nachdem man fie an der ftilljtehenden Trommel rüdwärts, d. h. von der Drehungsachſe weg, 
oder vorwärts bewegt hat. Die Magermildy wird, ähnlich wie beim Separator von De Laval, 
aber nicht durch eime Offmung, fondern durch ſechs im Ttommelhalfe angebrachte wagrechie 
Xfinungen, deren jede mit einem biß an die Wand der Trommel zurüdgreifenden Rohre in Ber- 
bindung fteht, nach außen geleitet. 

Wie foeben erwähnt, ftrömte bei den Trommeln älterer Form die Milch während des 
Gange beftändig über den Rand des auf dem Trommelboden fißenden Schlammfängers in das 
Innere des Milhringed. Dieſe Stelle bildete den Ausgangspunft für eine ununterbrochen wirfende 
Störung der budroftatifchen Gleichgewichteß im Milchringe, und es lag die Vermutung nah, daß 
dierdurch bie eifrungeläigfei der Trommel nachteilig beeinflußt werde Verſuche, die in den 
Jahren 1397 umd 1 in Stodholm angeitellt wurden, beftätigten diefe Vermutung und es 
gelang in der Form bed 

Alfa-Separator von 1899, den Milhzulauf (Figur 17 und 18) derartig zu regeln, da 
die Leiftungsfähigkeit gejteigert wurde, und zwar bei den größeren Zentrifugen um 10 bis 20, 
und bei den fleineren, d. b. bei denjenigen, die unter 400 kg Mildy in der Stunde entrahmen, 
um 60 bis 100°%,. Die Neueinrichtung befteht darin, daß man an dem oberen, zulindrifden 
Teile des Mittelftüces der Trommel, durch das die Mil auf den Boden des umten zu einem 
jeichlofienen fegeljörmigen Schlammfänger erweiterten Mitielſtückes binabfält, bei den kleineren 
Separatoren drei, und bei den gröheren vier ihrer ganzen Länge nach jcligförmig durchbrogiene 
Rippen anbracte. Der Hauptzwed dieſer Einrichtung beitand darin, zu verhindern, daß alle 
einitrömende Milch über den Rand des Schlammfängers in das Innere der Trommel gelangte, 
und wenigiten® einen Zeil der Milch auch höher’liegenden Teilen der Trommel durch die Schlige 
zuzuführen. Die Einrichtung bewährte ſich jedoch in der Praxis nicht und wurde nad wenigen 
Jahren wieber befeitigt. Cine andere Abänderung, welche die Trommel erfuhr, beitcht darin, daß 
der Zwiſchenraum zwifchen den äußeren Rändern der Einjäge und ber Trommelmand vergrößert 
murde. Biefe Änderung verihafft der unvermeidlichen Wblagerung von Zentrifugenichlamm 
mehr Raum und ermöglicht es, die Trommel länger in ununterbrodenem Gebrauh zu be 
halten. Die ganze Sing tterie tritt nach außen nur bis auf etwa 1,5 cm an die Trommel⸗ 
zu sem. In der Mine läßt fie cinen Raum frei, in den das Mittelftüd der Trommel genau 


Sonftige Veränderungen, die feit 1899 zu verzeichnen find, beitehen darin, daß eine 
Ceparatornummer eine eigenartige Treivorrichtung für ben Antrieb erhielt, und daf an verſchiedenen 
Teilen der Maſchine, am Haldlager, an der Schnurfcheibe, am Tourenzähler und an anderen 
Teilen Verbefierungen angebracht wurben.!) Siehe aud) Fig. 19 u. 20. 

Der Fabrit Alfa-Laval-Separator in Berlin verdante ich über bie „Alfa = Kraft- 
fparatoren, Modell 1904" und die „Alfas-Handfeparatoren, Modell 1913“ die folgenden 

Ingaben: 


487, u. 1907, ©. 136; Deutidhe 
©. 664, 1904, 
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SERIE —— 
a — 145 
Sſeparatoren 3587 se: 8, 358 Bert) SE | Bemertung 
+ er 
Nummer | ke | ke | Ser SE | Site | m 88 
Al 61,50 300 | 81 ' 2000 | 5600 | 5,90 ı 1500 °— | Maftinentetries 
al 48,10) 211 | 55 | 1400 | 5000 40 0 | — . 
Vony eeso 11,2 | 53 | 700 | seoo | 220 | 800 | — . 
B3.. 960) 39 | 43 | 6co | Tı70 0,77 | 660 , 45 | Handbetrieb 
DBA . . .| 800) 2858| 36 | 400 7170 | 0,59 | 500 45 „ 
DR3 . . .| 5,0| 21) 26 | 300 | W170 : 045, 40 4 . 
D3....| 570) 21 | 20 | 300 | zo | 04 | 3m | 4 . 
cH4 . . ..| 3830| 12 | 30 | 200 | 3080 . 0,82 310 60 
c4....| 3380| 122 30 | 200 8080 0832 | a80 60 - 
cH3 ...| 28] os|22 . 10 | 8080 , 026 | 230 c0 . 
03....|28| 08 | 150 | 8080 | 026 | 220 | 60 . 
va....| 170) 05!20 | 10 9575 | 014 | 180 60 . 
v3....| 1401 03 11 ij 60; 975 | 0,10, 140 | 60 „ 








8 70. Die Zentrifugen von Bnrmeifter u. Wain. Schon im Jahre 
1872 lentte der befannte Chemiker V. Storch in Kopenhagen durch einen Auflag, 
der in der „Ugelfrift for Landmaend“ !) veröffentlicht wurde, die Aufmerfamfeit 
der dänischen Landwirte auf die von Antonin Prandtl in München angeftellten 
Verſuche über die Gewinnung von Rahm aus Milch durch Zentrifugalfraft ($ 61, 
©. 220). Dies hatte zur Folge, daß man 1873 auf Falfter Verſuche mit Eimer- 
zentrifugen anftellte, und daß der Ingenieur P. I. Winftrup 1876 daran ging 
ſich mit dem Bau einer Milchzentrifuge zu beſchäftigen Es gelang ihm, bis 1878 
eine ununterbrochen twirfende Yentrifuge-herzuftellen, die jedoch feine ausgedehntere 
Verwendung fand, fondern nur verſuchsweiſe, namentlich in der Molkerei des Hern 
Etatsrat Valentiner auf Gjeddesdal, arbeitete.?) Inzwiſchen hatten auch andere 
Ingenieure, unter ihnen ein Herr 2. C. Nielſen, die Löfung der Aufgabe in 
Angriff genommen. Im Jahre 1873 wurde in einer Meierei in Sopenhagen, 
Kongens Nytorv Nr. 10, eine ununterbrochen wirkende Zentrifuge aufgeltellt, die 
von diefem Herrn 2. C. Nielfen erfunden und in der Mafchinenfabrif der Herren 
Gebrüder Peterjen in Magletilde bei Roskilde hergeftellt worden war.) Im 
Lauf eines Jahres wurde fie verbeffert, und 1879 nahm fie im wejentlichen die 
Geftalt an, in der fie unter dem Namen: Patent-Separator von Nieljen u. 
Peterſen befaunt wurde. Im Jahre 1881 faufte die Mafchinen- und Schiffbau 
Äktiengeſellſchaft Burmeifter u. Wain das aus dem Jahre 1878 ftammende 
Patent, und feitdem hießen die nach diefem Patent gebauten Bentrifugen: Zentri— 





') Ugeftrift for Landmaend 1872, II, ©. 48. 

) Landw. Ann. d. medienb. patr. Vereins 1879, 5. 317. 

j Milch-Ztg. 1878, ©. 707 und 1879, ©. 11; Ugejkrift for Landmaend, 1878, 22 
vom 21. Nov. 
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fugen von Burmeifter u. Wain.!) Seit 1888 befchäftigte fich die Zabrif 
auch mit dem Baue von Handzentrifugen, von denen eine, die PBerfeft-Hand- 
zentrifuge?) im Jahre 1899 bekannt wurde. 


Big. 91. Zentrifuge von Burmeifter u. Wain, Modell 1889. Sentecchter Daupiſchnitt, Ghälgentrifuge. 


) Verfuhe: Milh-Ztg. 1882, S. 593 u. 609, 1886, ©. 589, 609 u. 629, 1889, ©. 821; 
Ber. — d. — der milchw. Verſ.⸗Stat. u. des Molferei-Inftitut® Raden im Jahre 1885, 
” n erg Fa Auflage dieſes Buches S. 172 u. 173, Abb. 
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Die Zentrifugen von Burmeifter u. Wain, oder die „däniſchen Zentri— 
fugen“, waren in den achtziger Jahren bes 19. Jahrhunderts jehr verbreitet, 
namentlich in Dänemarf. Da jie fogenannte Shätgentrifugen und als jolche 
völlig anders eingerichtet find, als die N entrifugen von Lefeldt und von De Laval, 
erſcheint es geboten, fie näher zu beichreiben. 


Die däniihen Zentrifugen zeichneten ſich durch jorgfäftige Ausführung und ruhigen 
Gang auß, geftatten es, die Rahmmenge während des Ganges der Trommel zu regeln und boten 
allein den unter Umftänden ſchätzbaren Vorteil, daß fie es ermöglichten, nach Belieben Rahm und 
Magermilch in Sieigrohren, die man an die Schältohre anichraubte, einige Meter emporzutreiben. 
Rahm und Magermilh fchäumten beim Austritt aus den Abflußrohren ſtärker, als bei anderen 

entrifugen. Wegen ihrer teilweiſe feinen Konftruftion erforderten ſie eine forgfältige und ver⸗ 
jtändige, und wegen der Größe der oberen Trommelöffnung, die das Hineingreifen in die Trommel 
bequem geftattete, auch eine vorfichtige Behandlung. Die Vorgelege waren mit einer jelbfttätigen 
Sicherheitönorrihtung verfehen, die eine Steigerung ber Drehgeichwindigteit über das porgelühriebene 
Maß hinaus verhinderte. Erwähnt jei noch, daß dieſe Zentrifugen aud in einfachlter Weile dazu 
— werden fonnten, Emuiſionen von Ölen in Magermilch zum Zwecke der Kälbermaft her⸗ 
zuſtellen. 

Die däniſche Zentrifuge (Figur 21) hatte eine ſenkrechte, zylindriſche, oben offene, aus 
Ahmebifhem Stabiblech bergeftellte Trommel mit abwärtögehender Wele. Im Jnneren beianden 
fich drei nicht Durchbrochene Flügel. Bei der Zentrifnge „A“ Hatte die Trommel eine Wanbftärte 
von 1cm, eine Höhe von 34,0, eine Weite der oberen Öffnung von 38,8 und einen inneren 
Durchmeſſer von 63,2 cm. Nur 2,5 cm unter dem Trommelbedel lag ein wagrechter Ring, ber 
eine innere Weite von 38,8 cm hate, zwiſchen feinem äußeren Rande und der Trommelmand 
einen Raum von nur 0,2 cm Breite frei lieg und alfo da® Innere der Trommel in ai Räume 
teilte. Der obere, Heine Raum war nur von der Trommelwand aus, alfo nur für Magermilch, 
zugänglih. Am Boden der Trommel ſaß eine ringiörmige, erſt jeit 1889 angebrachte Vorrichtung, 
welche die einftrömende Milch unter der gebildeten Rahmſchichte hindurch ind Innere de Milch⸗ 
ringes leitete. in oder zwei durch die obere Trommelöffnung bis faft auf den Trommelboden 
reichende, mit dem Worlaufgefäß auf dem Dedel des Trommelmantel® in Xerbind: ftehende 
Rohre führten die einftrömende Milch in den Einlaufring, Rahm und Magermild wurden durch 
geteümmte, am Dedel des Trommelmantels befeitigte Schälrohre mit ſcharſen, 0,4 cm weiten 
Stahlſchneiden ausgeihält und rückwärts fortgeleitet. Das Rahmrohr ftand mährend des Ganges 
unbeweglich feit, und das Magermilchrohr fonnte zur Regelung der Rabmmenge während des 
Ganges vor und rückwäris geſchraubt werden. Am Sopfe der Welle ließ jih ein Handzähler oder 
aud ein Zähler mit Regiftrierwerf anfegen. Ein auf Waſſerdruck geeichte® Manometer, das ich 
gelegentlich eines Verſuches mit dem Schälrohre einer folhen im Gange befindlichen Bentrifuge, 

ren Trommel 4000 Umgänge in der Minute machte, in Verbindung ſetzte, zeigte den ſehr be— 
deutenden mittleren Drud von 34 m Höfe. Bezeichnet man die ſentrechte Steighöhe, vom Mittel: 
punfte des 0,4 cm weiten Schälring® au8 gemefien, mit A, den inneren Halbmefier des Milch: 
ring3 in dev Trommel mit r und die Zahl der Trommelumgänge in der Minute mit %, und nimmt 
man an, daß der Schälring genau bis zur Hälfte in den Milchring eintaucht, jo ift, ohne Rück- 
fiht auf die am Schälringe und im Steigrohre auftretende ſehr ftarfe Reibung und auf bie mtt 
eingefaugte Luft, 

H=e.u (r+0,0%, 


wobei log c = 0,7473582 — 6 ft. 

Das Maß für H und r ift das Zentimeter. Wie fi von ſelbſt verfteht, ift A, wenn man von 
MNeibung uf. abſieht, ganz unabhängig von der Weite de Steigrogrd.') Wenn man Rahm 
oder Magermilh nur eiiva 3 m in bie Höhe fteigen läßt, treten, wie die Erfahrung gelehrt hat, 
merkliche Störungen in der Entrafmung nicht ein. Ginge man über biefe Höhe hinaus, fo würde 
möglicherweife bald Flüſſigteit unten am Schälringe zu veriprigen anfangen und auch die Ent- 
tahmung beeinträghtigt werben. Berfudhe hierüber liegen jepoch nicht vor. 

Im Jahre 1910 jtellte die Fabrit Burmeifter und Wain den Bau von Milh- 
zentrifugen ein. ®) 


Stat. 1891, 39, ©. 69 bis 74. 
b) tg. 1900, ©. 529 u. 550, Ubb. 1908, ©. 81 u. 145, u. 1905, ©. 3; Berl. 
moi · S—— 


ergl. 8. Martiny, Geſcichte der Rahmgewinnung 1913, Zeil 2, Bd. I, ©. 109 
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871. Die Zentrifugen mit balancierenden ober hängenden 
Trommeln. Das Eigenartige diejer Zentrifugen beiteht darin, daß bie Trommel 
nicht bleibend, jondern leicht lösbar mit ihrer Antriebswelle verbunden iſt. Dei 
den Balance-Zentrifugen balanciert die an ihrer unteren Seite mit einer über 
dem Schwerpunkt liegenden Höhlung verjehene Trommel auf dem Kopfe der fie 
tragenden und unter ihr ftehenden Antriebswelle, und wird entweder nur durch 
Reibung, oder durch Vermittelung eines herausnehmbaren Eijenftiftes mitgenommen, 


Big. 23. Balance-Zenteifuge 1888, ältefe Form. Sentrechter Hauptiänitt. 


und bei den Mölotte-Zentrifugen ift die Trommel am unteren Ende der über 
ihr ftehenden Antriebswelle aufgehängt. . 

1. Balance: Zentrifugen. (Fig. 22.) Der Erfinder und erite Inhaber 
eines aus dem Jahre 1883 ftammenden Patente auf den Bau von Zentrifugen 
mit balancierender Trommel war W. Lefeldt, dem wir die Einführung der Milch: 
gentrfugen in ben milchwirtihaftlichen Betrieb verdanfen. Die Aktiengeſellſchaft 

er Hollerſchen Carlshütte bei Rendsburg erwarb das Patent und verbeflerte 
Fleifgmaun, debruc der Milwirtigaft. 5. Huf. " 16 
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im Laufe der Zeit die anfängliche Einrichtung der Zentrifugen mehrfad.t) Im 
Februar 1888 fam die erfte, von der Aftiengejellichaft der Hollerjchen Carlshütte 
ei Rendsburg gebaute Zentrifuge unter dem Namen Balance-Zentrifuge auf 
dem adeligen Gute Emfendorf bei Bokelholm in Holftein in Gebrauch?) Kenn: 
geicmens für alle Zentrifugen dieſes Syſtems ift die Art der Aufhängung der 
rommel. Es figt nämlich die Trommel, die bi8 1903 zwiebelfürmig und mit 
kurzem, weitem Halje verfehen war (Fig. 22), mit der tiefften Stelle ihres tief ein- 
gebuchteten Bodens ohne feſte Verbindung, alſo frei und leicht beweglich, auf dem 
verbidten fugeligen Kopfe der jenfrechten Trommelmelle und ift während des Ge— 
brauches durch nichts gehindert, die durch dynamiſche Geſetze bedingte Gleichgewichts⸗ 
lage anzunehmen. Dieſes freie Balancieren verleiht der Trommel nicht nur 
einen ruhigen, ſondern auch einen ſehr ſicheren 

Gang. enn bei den Heineren Zentrifugen 

die Reibung zwiſchen Wellentopf und Höhlung 

des Trommelbodens allein eine Übertragung 

der Bewegung von der Welfe auf die Trommel 

bewirft, ift dies bei den großen Zentrifugen 

nit mehr im erwünfchten Maße der Fall. 

Es muß vielmehr hier durch einen beweglichen, 

in einen Kanal des Wellenkopfes eingelafjenen 

Mitnehmerftift nachgeholfen werden, der bei 

beginnender Drehung dur) die Zentrifugaffraft 

in eine in der Höhlung de Trommelbodens 

angebrachte, an der einen Seite in eine fchiefe 

Ebene verlaufende Vertiefung getrieben wird 

und die Trommel zwingt, der Welle zu folgen. 

Sollte die Welle einmal plögfich Tangjamer zu 

laufen anfangen, oder gar jtill ftehen, jo würde 

fich die Trommel doch ftoßfrei und ungehindert 

weiter bewegen, weil der Stift, fobald die 

Trommel voraneilt, durch die ſchiefe Ebene der 

Vertiefung in feinen Kanal zurücgeichoben wird. 

Die nad dem Modell 1905 gebauten 

8. 33. Hanbyentifuge Relone. Bentrifugen Haben herausnehmbare ringförmige 
Trommeleinfäge, deren fenfrechter Hauptſchnitt 

nad) beiden Seiten hin V-förmig, und Trommeln, 

deren Gejtalt den Batterien von 40 bis 65 über- 

einander liegenden Einfagringen angepaßt iſt.) 

2. Melotte-Zentrifugen (Fig. 23), von 

Jules Mölotte zu Remicourt in Belgien 1888 


a ni. erfunden, in Deutichland im Juli 1890 paten- 





4) Im Jahre 1891 wurde der „Mitneämer“, ein fefter ftehender Flügel, in der Trommel 
angebradit, und Ende 1891 wurde die Trommel auch nody mit Einjägen, den fogenannten Well⸗ 
glättern, verjehen. 1896 verfuchte man die Wellglätter durch einen „Zellenkranz“ zu erfegen, 
vertaufchte ihm jedoch bald wieder mit den erprobten Wellglättern. Vergl. Hilbesh. Moll 
Zig 1891, ©. 335 u. 336; Milh-Ztg. 1892, ©. 25, u. Berl. Molt.-Ztg. 1896, ©. 168. 

”) Milh-Ztg. 1888, ©. 394 u. 463; Hildesh. Molk.-Ztg. 1888, & 217; Im Yebruar 
1888 fam eine Zentrifuge ähnlicher Einrihtung von Nieljen duch die Firma Mor & Co. in 
Bari zur Außftellung, vergl. L’Industrie laitiere, 1888, 11, ©. 121. 

®) Bergl. vil desh. Molk.-Ztg. 1900, ©. 385, 1903, ©. 887, u. 1905, S. 845; Milch 
Btg. 1904, ©. 563, Abbildung, u. E83: Bert. Moit.Ztg. 1899, ©. 340: Zaprb. & 
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tiert,!) von allen andern Zentrifugen dadurch unterichieden, daß die Trommel an 
einer dreiteiligen dünnen Antriebswelle (Spindel) aufgehängt ift,*) deren mittleren 
Teil eine ftarfe Spiralfeder bildet. Die Mafchinenfabrit und Eifengießerei of. 
Meys u. Co. ©. m. 6.9. zu Hennef a. d. Sieg in der Rheinprovinz erwarb im 
Augufi 1892 das Nutzungsrecht des Patentes und Tiefert ſeit Frühjahr 1893 die 
Melotte-Bentrifugen. Diefe hatten ſämilich in ihren aus zwei zujammenzufchrauben- 
den Hälften beftehenden Trommeln fternförmige mit Löcherreinen verſehene Einfäge 
aus Weißblech, und fpäter aus Aluminiumbleh (Fig. 24). Seit 1902 gehen die 
Zentrifugen unter dem Namen „Siegena-Zentrifugen“) und 1904 wurden die 
alten fternförmigen Einfäge durch neue, anders geformte erjeßt.t) Auf Wunſch 
von die größeren Bentrifugen auch mit Einrichtungen für Maſchinenbetrieb ges 
liefert.*) 

72. Überſicht über bie bis 1915 bekaunt gewordenen Milch⸗ 
zi gen. Durch die Beſchreibungen in den SS 67 bis 71 wurde im Anſchluß 
an bie Darlegungen in den 35 60 bis 66 beabjichtigt, einerjeits das Verſtändnis 
der Vorgänge bei ber zentrifugalen Entrahmung zu vertiefen, und andererſeits bie 
leitenden Gedanken, denen die allmähliche technijche Vervolltommnung ber Bentri- 
fugen folgte, in ihren Hauptzügen vorzuführen. Seit 1877 ift die Zahl der 
Zentrifugen auf Hunderte angewachſen und daher eine ausführliche Beſchreibung 
einer jeden einzelnen Art weber möglich, noch auch nötig. Doch ſoll hier wenigftens 
ein ganz furzes, alphabetiich georbnetes Verzeichnis verjucht werden, das zwar nicht 
auf abfolute, aber doch auf einige Vollftändigfeit Anſpruch macht und dazu dienen 
foll, denjenigen, welche fich näher zu unterrichten wünjchen, einige Andeutungen zu 
geben. Die meiften Hinweiſe beziehen ſich auf das mit höcfter Sorgfalt und 
Gewiſſenhaftigkeit verfaßte Werk von B. Martiny, Geſchichte der Raymgewinnung, 
1913, zweiter Teil „Die Schleuderentrahmung“ Band I und Band II. Der 
Einfachheit wegen werde ii mr zitieren z. ®.: M. I, 110 und M. II, 210, wor- 
unter Band I oder Band II, ©. 110 oder ©. 210 bes zweiten Teiles des ge 
nannten Werfes zu verftehen ift. Fehlen anderweitige Angaben, fo bedeutet dies, 
daß die betreffenden Zentrifugen um eine fenfrechte Achſe Taufen. 

1A BC-Separator, Tıommel mit liegender Achſe für Handbetrieb. Stodholm 1895. 


2. Adler-Bentrifuge ber Maichinenfabrit Hüften u. Halemeier, vormald Dür— 
topp u. Eomp. in Bielefeld, ſeit 1897 befannt, Handbetrieb.*) M. II, 259, 304. 

3. Ara, Handzentrifuge der Aftien-Mafchinenfabrit Kyffhäuſerhütte. M. II, 337. 

4. Alerandra-Zentrifugen, oder Balance-Ceparatoren, in ihren Alteften Formen und 
Einrichtungen kaum von den Balance-Zentrifugen der Holleriden Carlshütte in Rendsburg 
verichieden. Geit Ende der achtziger Jahre de 19. Jahrh. in der Fabrit von R. A. Lifter 
u. Co. in Durdiey in der Grafihaft Gloucefter in England gebaut und in Rußland viel ver- 


Deutihen Landw.-Geſellſch. 1891, 6, II, ©. 279. Bergl. auch B. Martiny, Gedichte 
der Rahmgeminnung 1913, Zeil 2, Bd. I, ©. 157. 
4) Milch: Ztg. 1889, ©. 413, 1890, ©. 326, 1895, ©. 252, u. 1896, ©. 639 u. 653; 
Berl. Molt.:Ztg. 1895, ©. 231, u. 1899, ©. 540; Hildesh. Molk.-Ztg. 1894, ©. 229; 
Jebrb. d. Deutihen Landw.-Geſellſchaft 1896, 11, ©. 303; Württemb. Wodenbi. j. 
andw. 1896, ©.9; Der Landwirt, Brelau 1896, ©. 25; L’Industrie laitiöre 1884, ©. 137. 
”) Die Lefeldrichen Handzentrifugen CB, bie jeit 1896 geliefert wurden, hatten eben- 
falls hängende Trommeln, vergl. die II. Auflage dieſes Buches ©. 153, u. M. I, 65. 
*) Milhedtg. 1902, ©. 241, Abb., u. Berl. Molk.-Ztg. 1902, ©. 325, Nbb. 
+) Mild.-Btg. 1904, S. 547, Ubb. 
Milch⸗Itg. 1900, ©. 297; Hildesh. mag 1897, ©. 330. Bergl. auch B. 
Rartiny, Geſchichte der Rahmgewinnung 1913, Teil 2, 8b. I, ©. 127. 
*) Berl. Moil-Ztg. 1897, ©. 330, Abb., u. 1900, ©. 469; Hildess. Molt.-Big. 
1900, ©. 475, Abb. 
16* 
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wendet. Seit 1887 aud von der Aftiefelöfabet Titan in Kopenhagen für Majcinen- und 
Handbetrieb mit und ohne Trommeleinjäge geliefert.') Ge] , ©. 241 und M. I, 161. 

5. Alfa- und Alfa-Laval-Separatoren. Siehe $ 69, 238 

6. Alemania, Handzentrifuge von TH. BufhHoff zu 3 in Weſtfalen. Ausſtellung 
der Deriſchen Zandıw.-Gefelicaft zu Halle a. S. 1901. M. II, 254. 

7. Alpina, Handzentrifuge von Seyferth in Kriens, Schweiz, Kt. Luzern erfunden 
und fo eingerichtet, daß fie leicht befördert und im Sommer auf die Wipen mitgenommen 
werben Eonnte.?) 

8 ıpine, Handzentrifuge der Bayer. Bentrifugen-Fabrit Kurg u. Fiſcher in Nüm- 
berg. M. 1, 352. 

9. American Wonder-Zentrifuge 1894. KHandzentrifuge. m un, 7 

10. Anderjen u. Hanjens Zentrifuge. Kopenhagen 1i F Tee. 

11. Angelo, Handzentrifuge von Miele u. Co. in — [9 mM. 

12. Apollina- Hanbzentrifuge, von €. Allendorf, zu Gößnig, te us 
ftetung, der Deutſchen Landıv.-Sefellihaft zu Münden 1 

13. Apollo-HZentrifuge aus derjelben Fabrit wie bottina Nr. 10.9) M. I, 332. 

14, 1ralmeben- «Bentrifuge, auh Svecia genannt. Gtodholm 1908. Hanbbetrieb. 
M. J. 

15. Arminius-Handzentrifuge von Stefan Gröpper zu Walde in Weſtfalen. Aus— 
Melung der Deuticen Yandın —e— zu Halle a. ©. 1901. M. II, 306. 

16. Arnoldts Handzentriiuge mit geer Trommel, erfunden von dem Oberingenieur 

Demalt, Arnolbt der Wajchinenfabrit Rejeldt m. Lenti zu Schöningen. Siehe 
©. 

Ru, 17 grterna, Handzentrifuge des Eijenwerleg Brünner zu Artern, Prov. Sachſen. 

18. Artus, Handzentrifuge ber Bayer. Zentrifugen-Fabrit Kurg u. Fiſcher in Nürn- 
Be WR. IL, 353. 

9. Aſtra⸗ Separatoren des Vergedorfer Gifenwerkes.‘) Das Bergedorjer Eifen- 
wert Bergedorj bei Hamburg, da8 von 1879 bis 1903 die Attiengefellfhaft GSeparator 
in Stodholm für Deutichland vertrat, lieferte unter der Vezeihnung „Aftra“ Zentrifugen für 
Maſchinen⸗ und Handbetrieb, deren Trommeln der Hauptſache nad) eine ähnliche Einrichtung 
und auch ähnliche Einfagringe a mi gie Trommeln der ſchwediſchen Alja-Qaval:Separatoren. 
Seit 1007 nicht mehr gebaut. 

Aurora, —* er un a. Bruno u. Co. in Delde i. W. M. II, 302. 

En Automati Cream-Separator, Umerilaniih, 1906. M. II, 93. 





22. Badenia, Handzentrifuge, außgeftellt von gig F ‚grutigart bei der Ausftellung 
der Deutigen Landıw -Gejellihait in Münden 1905. M. 3. 

23. Bnlance:Zentrifugen. Siehe $ 71, ©. 241 ab % l, 159. 

24. Baltic-Separatoren der Beuticen Baltic-SeparatorsBentrale Balter 
Frid in Berlin N. 39, Chaufieeftraße 53. Die Baltic-Separatoren find den Alia-Separatoren 
& 69, ©. 232), was Form und Einrihtung der Trommel betrifft, ähnlich, untericeiden fich von 
diefen. aber durch manche Bejonderheiten, namentlich hinſichtlich der Ausgejtaltung der konijchen 
Einfagringe. 1904. M. I, 432. 

25. Barbarofia, Handzentrifuge des Eiſenwerkes Barbaroſſa, AG. in Sanger- 
haufen. Wuöftellung der Deutichen Landn.-Gefelihait zu Yunnover 1903. M. II, 356. 

2 VentricerDandgenttifuger Amerita 1900. U, 68. 

27. v. Bechtolöheims Verjuhszentrifuge. Sie $ 69, ©. 232 und M. 1, 251. 

28. belsica Handzentrifuge.“) Belgien, der Mölotte-Zentrifuge nachgebaut. Siehe 


7, Fr 
s 20. Zeohe Handzentrifuge, auch Star genannt. Engliſch, 1880. M. IL, 21. 
Siehe Nr. 271. 


) Berl. Molt.-Ztg. 1891, ©. 579, 1893, ©. 209, u. 1904, ©. 337, Ubb.; Balt. 
Bodenidr. f. Landw. 1893, ©. 230: Chronique agricole du Ct. de Vaud, Kaufanne 1898, 
©. 196; Deutfhe Milch. tg. 1908, S. 979, Abb. 4, 1904, ©. 1107 
* Milch⸗Zig. 1891, S. 125, Wbb. 

*) Berl. Molt.eätg. 1904, ©. 364; Hildesh. Moll.-Zig. 1903, ©. 814, Abb, u. 


1085. 
9 Nilhedtg. 1907, ©. 186; Bert. Molk.:Ztg. 1905, ©. 277; Deutige Mildhm. 
3tg. 1904, ©. 893. 
) Milh-Ztg. 1892, ©. 496. 
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30. Bielefelder Handzentrifuge, un Adler genannt. Siehe Nr. 2. 

31. Blixt, ſchwediſche Handzentrifuge. M. I, 469. 

32. D. Braun,') Handzentrifugen. Die Handzentrifugen von Dr. ©. Braun kamen 
Ende 1890 in Gebrauch und wurden vom 1. „ Jantlar 1891 an etwa ein Jahr fang von der 
Mafdinenjabrit Dröfie u. Ludlofi, ipäter %. Ludlofi u. Söhne in Berlin, in drei Größen 
geliefert. Weil die zwiebeljörmigen Trommeln von der Kurbel auß nicht dur ein Zahnrad» 

jetriebe, fondern durch eine Schnur bewegt wurben und daher einen verhältnismäßig leijen Gang 
ten, nannte man fie „geräufchlofe Bentrifugen“. M. II, 167. 

33. Britanic-Separator. Engliſch, 1910. m. I, 26. 

34. Britifh Eream-Separator?), eine Schälentrifuge mit Mafcinenbetrieb, mit 
zylindriſcher, fenkrechter Trommel und abwärtögehender Welle, im weſentlichen den Zentrifugen 
von Burmeifter u. Wain nadgebildet und jeit 1886 in England gebaut. Die Zentrifuge 
fheint weder in England Verbreitung, noch in Deuticland Eingang gelunden zu Haben. 

35. Bultmann, Handzentrifuge, audgeftelt von Kurmann u. S zu Bielefeib 
bei der Außftellung dev Deutihen Landw.:@efellihaft zu Mannheim 1902. M. I 

36. Burmeifter u. Wains Sentrifugen. Siehe $ 70, ©. 238. M. I, Kos, 109, 120. 

37. Butterfly®), Handzentrifuge der Attiebolaget Centrator in Stodholm mit 
liegender Trommel, die durch eine Echnur und dur Zahnräder angetrieben wird. 1895. 

38. "Butterup, Handzentrifuge, auögeitellt von Richter u. Robert zu Hamburg 
bei der Außftellung der Deutihen Land.-Geielichait zu Mannheim 1902. 

39. Butyr-Separatoren‘) der Maicinenjabrit Leop. Robert u. Co. in Frank 
furt a. M. Die Butyr-Separatoren find den Alta-Separatoren (8 69, ©. 232), was Foım und 
Einrichtung der Trommel betrifit, ähnlich. 


40. Carlotta, Handzentrifuge, ausgeſtellt von Bt. Manfarıh u. Co. zu Berlin 
bei der ‚Ausftetung der Deutihen Landm.-Gejellihaft zu Berlin 1906. Giege Nr. 46 u. 47. 

, 278. 

41. Centrator, Handzentrifuge oder ABC-Zentrifuge Centrator der Altie 
Setager g Centrator in Stodholm, mit liegender Trommel. 
. Ceres, ſchwediſcher Handjeparator, 1905. M. 1, 472. Giehe Nr. 139. 

Fr Geresd), Handzentrifuge der Fabrit von & Steimel jel. Erben zu Hennei 
an ber Sieg erinnert, was Geftalt und Einrichtung der Trommel anbelangt, an die Lud⸗ 
to ffichen Bergen, Model 1898. Siehe Nr. 32, 64 u. 97. M. II, 210. 

44. Champion. Cream-Geparator. Amerita 1906. ——— M. II, 92. 

45. Cieveiand-Handſeparator. Amerita 1904. M. II, 8 

46. Columba, Handzentrifuge, auögefteltt von Ph. Maufarth u. Co. zu Frant⸗ 
furt a. M. bei der Ausitelun, der Deutihen Landw.-Geſellſchaft zu Halle a. ©. 1901. 

47. Columbia, Handzentrifuge, außgeftellt von Ph. m aufarth u. Eo. zu Berlin 
bei der Außitellung der eutichen Landw. sefenlihatt zu Münden 1905, 

Comme il faut, Handzentrifuge von W. Wiegand u Co, Delde i. W. 
RM. II, 257. 
49. Corona, Handzentrifuge der Weitfäliihen Zentrifugenwerte Bruno u. Eo., 
6.9. zu Delde. Ausftelung der Deutihen Landw.-Gefellihaft zu Mannheim 1902. 

50. Corona Z, Handzentrifuge, auögeftellt von @ildemeifter u. Co., ®. m. b. 9, 
Nafhinenfabrit zu Delde in Weftialen bei der Außftellung der Deutichen Landın. »&efenfchaft zu 
Düfjeldorf 1907. Mit Schnur: und Zahnradantrieb. Siehe Nr. 160. M.IL, 301 u. 321. 

51. Crosna, Handzentrifuge der Bielefelder Wakehtnenfobrit von Dürkopp u. Co. 
Musftellung der Deutien KZandw.-Gejellihaft zu Berlin 1906. M. II, 282. 

52. Erojo, Mildhieparator von Jul. Eronenberg, ehiene Handelsgeſell ſchaft, 
Maſchinenſabrit Sophienhammer bei Hüften in Weftialen. Zahnradantrieb, wird in 8 Größen 
von 50 bis zu 400 Liter angefertigt. Außftellung der Deutihen Landw.-Geſellſchaft zu Düfjel- 
dorf 1907. M. IT, 366. 






2) Berl. Molk.-Ztg. 1891, ©.130; Hildesh. Moll.:Ztg. 1892, ©.13 u.25; Jahre. 
d. Deuiſch. Landm. 


— [3 1, 1891, ©. 286; Zeitihr. d. landmw. Ber. j. Rhein: 
preußen 1892, Nr. 50. 


*) Milh-Ltg. 1886, ©. 259, Abb. 

®) Milhedtg. 1898, ©. 162, Abb., u. 1899, ©. 548 u. 564; Berl. Molt.-Ztg. 1897, 
©.52, 1898, ©. 248, ı1. 1899, ©. 454; Hiess, — 1897, &. 101. 

) Deutjge Mildw. Big. 1906, ©. 418, 

*) Milh-Ztg. 1899, ©. 240 u. 1900, ©. dr Abb.; Berl. Moll.-Ztg. 1898, ©. 354; 
Hildesh. Molt.:Ztg. 1899, ©. 821. 
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RR 8 Dalia-Zentrifuge, nah dem „Gloria- Modell“ 1912 in Schweden hergeſtelli. 

54. Dampfturbinen-Geparatoren von De Laval. Siehe ©. 234 u. M. I, 248. 

. 55. Dan-Zentrifuge"), auch Zentrijuge von Anderſen u. Hanjen. Soviel fi feit- 
ftellen ließ, fam diefe Zentrifuge 1885 auf und wurde bamald nad einem den Herren D. ©. 
Underfen u Th. Hanfen erteilten Batent von der Maſchinenſabrit Dr hr ‚say bei Kopen= 
hagen angefertigt. Man benügte jie in Vänemark und Schweden. 2 

56. Dania, eine dänihe Bentrifuge für Mafchinenbetrieb, eageniefuge, feinerzeit 
von der Fabrik Burmeifter u. Wain in Kopenhagen geliefert. 

57. Dafeking- Zentrifugen?), feit 1894 in der Mildzentrifugenfabrit von @eorg 
Dafeling zu Hannover gebaut und von dem Generalvertreter diefer Fabrit, Theodor Heilbron 
in Hannover, in vier Derfhiedenen Größen für Handbetrieb geliefert. Der Antrieb der Trommel 
erfolgte durch Schnur und Zahnräder. Im Zahre 1896 murden bie Dafeling- Zentrifugen 
mit einem dem Einſatze der Alfa» Separatoren nadhahmenden Sinfaptörper verjeyen, was den 
Inhabern des Alfa-Batentes berechtigten Anlaß zum Einſpruch gab. 

58. Derby-Separator, Handzentrifuge von v. Kemper u. Londberg in Reuen- 
fichen .®. M. LI, 278. 

2 Deutihland, Handjentrifuge von W. Wiegand u. Co., Delbei. W. M. II, 257. 

60. Dinbolo-Hanbzentrifuge der |chwedilchen —E „Bump-Separator” 
au Stodholm aus dem Jahre 1908. M. I, 458.°) 
61. Diamant, Dürkoppwerke in Bielefeld. M. IL, 283. 

4 T. Dohrmanns jentrifuge, auß Sulingen, Brov. Hannover. *) 

Dom o=Handzentrifuge®) der ſchwediſchen Aktiengeſellſchaft A. Salenius Wert: 
ftäder oe, M. I, 448. 

64. Dröffe u. Ludloff,*) Zentrifugen, ipäter 5. Ludloff u. Söhne in Berlin. Nach- 
dem bieje Fabrit 1892 verfucht hatte, die der Braunjchen Bentrifuge jehr ähnliche „Tekta“ 
(fiehe Nr. 282) einzuführen, trat fie 1894 mit einer neuen Bentrifuge hervor, die in Berug auf 
Geftalt und innere Einrihtung der Trommel fo weit von der Braunjden Zentrifuge abwic, 
daß fie als Zentriiuge eine neuen Syſtems angeſprochen werben konnte. Die Zentrifuge Modell 
1898 derfelben Fabrit untericeidet fih von den Zentrifugen älterer Konitruftion nur durch Ber- 
änderungen, die an der Trommelmwelle angebracht worden waren. Seit 1897 wurden Bentrifugen 
dleſes Syſtems auch für Mafcinenbetrieb gebaut. Siehe Nr. 176, 274 u. 275. 

65. Dürtoops Schälzentrifuge mit liegender Trommel, 1885 von Job. Dürkoop in 
Braunfchieig gebaut. M. I, 93 u. Dürtoops3- Zentrifuge. n. IL, 280. 

66. Duzx=Separatoren wurden die um 1 von der Srakinentobrit Leop. Robert 
u. Co. in Granttunt a. M. gelieferten Handzentrifugen genannt. Siehe R . 

67. Dur, Handzentrifuge, 1906 von der Alilengeſell ſhaft Norra Sveriges Centri- 
fugfabriker zu Hedemora in Schweden gebaut. M. I, 467. 





Echo, Handzentrifuge, außgeftellt von der Bielefelder Maicinenfabrif von August 
wer, bei der "Austtelung der Deutſchen Landw.-Geſellſchait zu Hannover 1903. M. IL, 316. 
69. Eclair, Handgentrifui je. M. II, 278 nicht verſchieden von Carlotta. Giehe Nr. 40. 
70. Ectipfe, Separator für Handbeirieb 1894 in Nordamerika angeboten. WM. IL, 60. 

71. Economy Chief, Handzentrifuge 1912 in Nordamerifa angeboten. M. II, 62. 
72. Gimerzentrifugen. In den Jahren 1877 bis 1880, alſo in der Zeit, in ber die 
Milhzentrifugen auflamen, baute man Cimerzentrifugen. Diele Sentiiugen hatten ftehende 
Bellen mit wagrechten Scheiben, an deren Rande in fymmetriiher Anordnung Eimer zur Auf⸗ 
nahme der Mild; aufgehängt waren. Beim Drehen der ſenkrechten Welle wurden die Eimer, die 
eine wagrechte Stellung annogmen, eine Zeitlang im SKreife herumbewegt und flogen gelegent- 
lich auch einmal ind Weite. Genannt jeien z. ®. die Eimerzentrifuge von Aug. 5 Jllgen zu 


2) Mild-$to. 1886, ©.22; Deutihe Sandım Breffe 1880, ©. 100, ass. 

3 Milh-Ztg. 1895, ©. 857 u. 1898, ©. 292, Mbb.; Hildeöh. Molt.Big. 1896, 
©. 410 u. 1898, &. 457; dert Molt.eBig. 1897, ©. 330. 

 Hildeng. Moit.-Ztg. 1910, 8 1225 u 1240. 
, Rolt die. 1800, ©. 30. 
tg. 1908, ©. 5 
*) Mil: dtg. 1894, ©. — u. 1805, ©. 223; Berl. Molt.: St 1006, 17, 1297, 
©. 330, u. 1809. © 311 u. 540; Hilbesh. Moit-Big. 1894, & u. 1899, ©. 
Deutiche Yandın, Breite 1894, © 753; Mitteil. ddeuticen Sandın.-Gelellic. 1895, 
Stüd 5, ©. 58. 
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Mittweida im Königreich Sachen, die auf der im September 1877 zu ‘Döbeln abgehaltenen land- 
wirtſchaftlichen Ausſtellung vorgeführt!) und bie Gimergentrifuge von Schröder, die feinerzeit 
von den Herren Gebrüdern Klende in Hemelingen bei Bremen in den Verkehr gebracht wurden.) 
Die Einergenueifugen fanden niemald Eingang in die Prarxis. 
Eisbär, Handzentriuge von 9. Lanz in Mannheim. M. I, 299. 

12 EtonomisHandzentriiuge von Svens ſon in Schweden, 1893: WR. I, 388. 

75. Elettrifuge, Zentrituge für elektriihen Betrieb der Kleinmotorenfabrit Ham— 
burg zu Hamburg. M. IL, 325. 

76. —— Dambyeitfue des Elita-Wertes in Halberftabt. Ausſtellung der Deutichen 
Landw. Zegge zu Danzig 1904. 

Elita-Entrahmer, neuer, Handzentrifuge der Mafchinenfabrit A. Ventzki, 
Altiengreüfaalt zu Graudenz in Befipreußen. Auzftelung der Deutihen Landw.-Geſellſchaft 
zu Düfjeldori 1907. M. II, 358. 

78. Eminent, Handzenirifuge von Jo). Bering zu Beelen i. Weftf. 1907. M. IL, 328. 

79. Empire: Zentrifuge, gebaut von DOloj Ohlion in Nordamerita. M. I, 395. 

80. Empire Gone, Empire Disc und Empire 40 Series, nordamerifantiche 
Handjeparatoren der Geielliait Empires Eream-Geparator Eo. zu Chicago 1898. M. LI, 55. 

81. EmpreisSeparatoren der Fabrit Watfon, Laidlam u. Co. zu Glasgow in 
Schottland. Siege unter „Bringeß-Scparatoren” Nr. 231. M. II, 8. 

82. Estil- = Banbaentrliuge 2 Altengejeljchaft Eskilftuna-Geparator in Eskilſtuna 
in Schweden von 1907. M. 1, 4: 

83. Ercelfior- — von 1891, erfunden von den Gebrüdern C. U. und 
DO. W. Hult in Schweden. Giche Nr. 107 u. 279. M. I, 377. 

84. Spies: ‚Handgentrituge von 1907 der Aktiengefelihaft Erpreß-Separator zu 
Stodolm. MW. 

85. Chienfekaeator B.*) Handfeparator der Mafchinenfabrit Excelfior in Stocholm. 


8 Je ge dondzentrhuge von 1909 der Separator Attiengeſellſchaft Fama zu Stod- 
holm. 

8. gar orite= Hanbfeparator der Upfala-Separator-Aftiengejellihaft zu Upfala von 
1907. M. I, 464. 


88. $eniz: ‚Hanbfeparator von 1911 der Salenind-Werlitatt. Siehe Nr. 63. M.I, 446. 
89. germiere, La, Handzentrifuge von 1912 der Fabrit Lecomte u. LXebeaupin 
in Goustenan (Loiret) in Frantreich. M. IL, 159. 

90. Fesca⸗Zentrifugen. Albert Fesca, Beſiher einer altbefannten Maſchinenfabrik 
in Berlin, der ſchon zu Anjang der ſechziger Jahre des 19. Jahrhunderts Verſuche über Ent- 
rahmung der Milch durch Zentrifugalktaft angeftellt hatte (vergl. $ 61, ©. 220), baute Ende 
der fiebziger Jahre eine Bentrifuge für Maidinenbetrieb mit ſenttecht ftehender, zylindriicher 
Trommel und bemühte ſich 1879, fie einzuführen. Da fie jedoch wegen ihrer Schwerfäffigkeit 
wenig Beifall fand, wurde 1884 ihr Bau eingeftelt.®) 

91. Fleusburger Zentrifugen*) werben jeit 1893 von bem Flensburger Eiſenwerk 
jeltefert. Die älteiten Zentrijugen dieſer Fabrik hießen Flensburger BalanceZentrifugen; 
fir etwa 1895 nannte man fie Flensburger Batent-Zentriiugen, und jeit eiwa 1897 führen 
fie den Namen Yermania-Zentriiugen Seit Anfang 19086 hat das Flensburger Eifenmwert, 
A.G., vormald Reinhardt u. Meimer, den Bau von Zentrifugen eingelkeHt, vn W. 1, 210. 

92. Flora, Handzentrifuge der Dürkoppwerte in Bielefeld. . IL, 28 

93. Flott, Handzentrifuge der Zihodewerke in Kaiferdlautern. 

94. Fortuna, Handzentrifuge von Dreyer in Bremen. usftelung vn 2 eutfcen 
Te au Münden 1905, aus der Fabrik in Eskilſtuna in Schweden. Giehe 
Ar. 








) Mith-Ztg. 1878, ©. 646, u. Tanım Jahrbücher VII, 1878, Heft 4 u. 5. 
) Mildhedtg. 1, < Ye u. 21000, © . 748 


2 Berl. Moit- dig. 1801, 

+) Miih-dtg. 5 Sa, oe. 597, Ab.; Berl. Moit- dt. 1899, ©. 454. 
200 ei Mild-dtg. 38 ©. 157 u. 1883, ©. 369 u. 385 und Deurſche Landm. Preife 
1880, 


% lic: «tg. 1901, S. 529, 1902, ©. 338, 547 u. 609, 1903, &. 369, u. 1904, ©. 595, 
1895, ©. 77, 173 u. 289, u. 1897, ©. 599 u. 665; Berl. Molt.: tg. 1895, ©. 418, au 
450, u. 1901, ©. 447; Hildesh. malt. 3tg. 1898, ©. 408, 424 u. 440, 1902, ©. 909; 
Deutihe Miihm. Big. 1904, ©. 1057. 

’) Nach} güriger briefliher Mitteilung. Anm. d. Berf. 

9 Milh-Ztg. 1908, ©. 265. 
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9. Sram-Separatoren ber Fram-Geparatoren-Fabrik, G. m. b. 9. im 
Hannover, werden in der deutichen Facliteratur zuerit in der zweiten Hälfte des Jahres 1898 
erwähnt, und zwar al Handzentritugen „ram“ der Maichineniabrit der Gebrüder Opl: 
haver in Hamburg. Es wird angegeben, daß dieie Zentrifugen in allen weſentlichen Puntten 
mit den Zentrifugen Hannovera und den Dafeling-Zentrifugen (fiehe Nr. 57, 119, 120 
u. 121) übereinftimmten.!) Das Model, nadı dem die neuen SHandzentrijugen „Sram“ feit 
Mitte 1900 gebaut werben, beſitzt die den Eiufägen der Alfa-Separatoren ähnliden Einfäpe nicht 
mehr, ftimmt aber fonft in feiner Einrichtung in aden pelentlichen Punkten mit den Hand⸗ 
zentrifugen Fram älterer Einrichtung überein. M. II, 

96. Frankonia, Handzentrifuge von Joſ. Seuftent ge" Würzburg. Ausſtellung 
der Deutichen Land -Gejellichait zu Mannheim 1902.. M. Il, 352, 

97. Freia?), Handzentrifuge der Fabrit von J. — — ſel. Erben zu Hennef 
a. d. Gieg 1893. M. II, 208. Bergl. Nr: 43. 

98. Frede⸗ Reform-Handzentrifuge von W. rede zu Weitfirhen in Weftfalen, 
Ko, en atggntrifuge gebaut, und jeit 1909 umgebaut und mit Trommeleinjägen ver 
jehen, 

9. Srifia, Handzentrifuge, wurde von der Firma 3.2. Schmidt zu Leer in Oft: 
frießlend 1900 in jieben Nummern für die ftündliche Entraymung von 75 bis 400 kg Milch angeboten. 
Nicht verihieden von den damaligen Beftialia:Zentriiugen. 

100. Syris. Handzentrifuge von 1903 aus der Separatorfabrif zu Upfala. M.I, 461. 


101. Galloway-Cream-Separator von 1907, ‚Hanbieparator der Billiam Galloway 
Company of America zu Waterloo, Jowa. M. II, 
102. Garing Rahımjeparator von 1895, nad} ber orälrtesgentefuge gebaut, von €. Garin 
in Cambrai, Dep. Nord in Frantreig.”) M. Il, 155. 
103. Gazelte, Handzentrijuge von Heilbron u. Knopfj in Hannover, ähnlich der 
Domo-Zentrifuge Nr. 63. M. II, 197. 
104. Gearleß- Victory: Bower-Eream-Scparator von 1902 ber Gebrüder Star 
zu La Gasfie, Bisconfin. M. 11, 61. 
105. Geräufgloje Yentrifugen. Ciehe die Handzentrifugen von ©. Braun, Nr. 32. 
106. Germania: entrifugen des Fleusburger Eijenwertes, Attiengeſellſchaft, vor⸗ 
mals Reinhardt u. Meßmer. Giehe Nr. 91. M. I, 211 u. II, 332. 
107. Germania-Handzentrifuge‘) der Gebrüder Schulz zu Münfter in Welt: 
falen. 8 II, 207. 
08. & ermania-Zriumpß: Handzentrifuge der Mafdinenfabrit von Stefan Gröpper 
u — in Beitfalen, eine Schälgentrifuge. Die Fabrit lieferte Sandgente en diejes 
— ohne Schalvorrichtung in einer Form ähnlich den Handzentrifugen Weſtphalia. 
109. Gigant, die größte Nummer ber ſeinerzeit von der Fabrit Burmeifter u. Wain 
in Kopenhagen gelieferten Dampfturbinen-Bentrifugen. 
110. Globe:Separatoren®) von 1902 der Attiengeſellſchaft Rotator in Gtodholm. 
Snbe der adıtziger Jahre des 19. Jahrhunderts nahn ein Amerifaner namens Rue fa Hoyt 
ein Patent auf eine Milhzentriiuge mit einem eigenartigen Einfap, ben er „Lint:Blade-Geparator” 
d. 5. „Blattenringentragßmer“ nannte, weil er einen ringiörmigen Körper darftellt, der aus 
36 Hoblziegelartig gefrümmten, vedhtedigen Weißblechplatien befteht. KB Blatte hat ge nahe 
am einer ihrer geraden 7 cm bohen Längßfeiten oben und unten je ein Loc, und al Batten 
find auf zwei gleihgroße 3 cm weite Eifenringe aufgereiht, von denen der eine durch die oberen, 
und der andere durd die unteren Löcher geht, jo daß fich die Platten wie die Blätter eines 
Buches bewegen lafien. Die Aftiengejellihait Rotator in Stodholm kaufte dad Patent, ver- 
befierte , einipes doran und verwertet es jeit 1902 in den von ihr gebauten „Globe-Separas 
toren“. M. I, 413. 


) Milh=Btg. 1898, ©. 826; Hildesh. Molt.-Ztg. 1898, €. 758, Abb. und 1899, 
©. 689, Abb.; Berl. Molt.-Ztg. 1899, ©&. 540 und 579; Ber. über die Tätigt. d. mild. 
Saft zu Beta ie, für 1899/1900, ©. 13; Beitihr. d. Sandwirtigaftsfanmer f. d. Brov. 
& 900, Heit 

) Wilch⸗8tg. 1900, ©. 676, Abb. 

’) Milch: 1% Toon. ©. 53, Nb6. 

+) Berl. Rolt.3tg. 1897, €. 330. 

®) Mitch. 1902, S. 373 u. 659, 1903, ©. 228, 1904, 161 u. 739 u. 1805, 86 
Berl. Molt.- ig, & 1 ni 565; Hildes. Molt.-Ztg. 1003, ©. 361 und Deutſche 
Milhw. tg. 1 2 
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111. Gloria - Handjeparator, auh „Tiptop“ genannt, von 1907 der ſchwediſchen Bentris 
fugenfabrit in Eödertelje. ®. I, 409. 

112. Gnom-Handzentiifuge der Fabrit von C. Allendorf in Göhnig. Austellung 
der Deutihen Landıv.-Gefellihaft zu Halle a. ©. 1901. Eiche Nr. 12 u. 13. M. II, 334. 

113. Görides Handzentrifuge, Bielefelder Werke in Bielefeld. M. II, 320. 

114. Golden Harveft von 1912, Handzentrifuge von Montgomery Ward u. Co. 
in Chicago. M. IL, 8. 

115. Granat, Handzentrijuge der Bayer. Zentrifugen-Fabrik Kurg u. Fiſcher in 
Nürnberg. M. II, 352. 

116. Grays Separator, eine Schälzentrifuge, nicht verfchieden von dem Britiif-Cream- 
Separator. Siehe Ar. 4. M. I, 2. 

117. Great: Weſtern-Handzentrifugen von 1906 der Firma Rod stand Plow Co. 
zu Rod Jeland, Zllinoie. M. IL, 87. 


118. Hallenſis, Handzentrifuge der Maichinenfabrit HallenTis von Bern. Schomader 
zu, Hate a, ©. ustelung der Deuticen SandwGeeälikaft zu Danzig 1904. Siehe Nr. 132. 
IL, 327, 





119. Hannovera!), Handzentrifuge der Maſchinenfabrik von Theod. Heilbron in 
Hannover ftimmt in ihren Einrichtungen mit den neueren Dajeling-Zentrifugen biß auf 
einige unweſentliche Abweichungen überein. M. II, 197. 

120. Hannoveras Record, Handzentrifuge de Eifenwerked Hannovera, G. m. b. 9. 
zu — — Austellung der Veutjchen Sandıv.-@eiellihait zu Berlin 1906. Hängende Trommel 
ohne Einfäge. 

121. Hannovera-Simpler, Handzentrifuge des Cijenwerfe8 Hannovera, G.m. b. 9. 
zu en, Ausftelung der Deutihen Landw.-Gejellihaft zu Berlin 1906. Hängende Trommel 
ohne Einfäge. 

122. Sanfa-Separatoren”) der 1896 in Stodholm gegründeten Svenska -Zentrifug- 
Altiebolaget. Dieſe Aktiengejellihaft baute früher die befannten, 1894 von Olof Ohlsſon 
erfundenen Kronen-Separatoren, veränderte und verbefierte dieje und brachte die veränderten 
Bentrifugen unter den Namen Hanfa:Separatoren in den Verkehr. In Deutihland wurden 
die Hanla-Separatoren 1904 dadurch bekannt, daß fie auf der im genannten Jahre zu Danzig 
abgehalıenen Wanderausſtellung der Deutichen Tandw.-Veſellſchaft augeftellt waren. ie 
früher die Kronen-Separatoren, fo werden gegenwärtig die Hanfa-Separatoren durch die Altien- 
gejellfhaft 9. F. Edert in Friedrichsberg bei Berlin vertrieben. Das Zweiggeichäft, daß bie 
ihmebtiche Gejellihaft eine Zeitlang in Berlin unter der Firma Hanfa-Separatoren- Werte, 
6. m. b. H., NW. 108, Waldftraße 23/24, unterhielt, befteht niat mehr. 

Die ftehenden Trommeln der Hanfa-Separatoren find verhältnigmäßig höher, als die der 
Alfa:Separatoren und haben je nach ihrer Größe bis zu 5U übereinander liegenie Einfäge von 
der Geſtalt von Mänteln gerader, regelmäßiger, achtediger Pyramiden. M. 1, 395 u. II, 327. 

123. Hanjen u. Bruuns Schälzentrifuge. Siehe Natstov-Zentrifuge Nr. 199. 
®ı 1 &. T. U. Hanfens Zentrifugen, für Straft: und Handbetrieb in Dänemark gebaut. 

125. Hanfen® YHandzentrifuge, eine däniſche Zentrifuge, in den meunziger Jahren des 
19. Jahrh. von der Generalagentur Peterjend Wim. u. Sohn in Bredebro bei Tondern ver- 
trieben. M. I, 231. 

126. Haflia, SHandzentrifuge der Molkereimaſchinen- u. Motorenfabrik Darm- 
ftadt in Darmftadt. M. II, 328. 

127. Haushalt-Separator von 1906, auch Balıic H genannt, der Aftiengefellichaft 
Radiator und Baltic-Separator zu Gödertelje. Eiche Nr. 24. M. 1, 435. 

128. Helice-Bentrifuge*)de8 Morgaardshammard med. Berkitad, Smebiebaden, 
Falun Län, in Schweden, den Alfa-Separatoren jehr ähnlich, 10 daß fie bis 1903 in Deutichland 
nur mit Zuftimmung des Inhaber des Alfa-Patented hergeftellt und verfauft werden durfte. 
Neuerdings fol fie von der Flensburger Mafcinenfabrit Jörgen Jacobſen in Flensburg 
vertrieben werden. Der Trommeleiniag beiteht aus einem langen Blechftreifen, welder in ber 
Weiſe fchnedenförmig (helıx — das Gewundene) aufgerollt ift, daß der ſentrechte Haupiſchnitt 
faft genau dasſelbe Bild gibt, wie ber jenkrechte Haupiſchnitt einer Batterie von Alfa-Einjägen. 
1892 erfunden. M. 1, 384. 


) Bericht üb. d. Tätigkeit d. Milchw. Inftit. zu Prostau 1899/1900, ©. 13. 

2) Milh=Ztg. 1904, ©. 675 u. 756, Abb.; Berl. Molt.-&tg. 1904, ©. 397 u. 469 
u. Hildesb. Molt.=Ztg. 1905, ©. 573. 

) Milch-⸗Zig. 1897, ©. 555, Abb., u. ©. 620, 1899, ©. 548 u. 563; Berl. Moll.-Btg. 
1899, ©. 454. 
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129. Helio8-Handzentrifuge des Zentrifugenwerles Helios von Tebbe u. Co., 

8 wij 5 & in Bielefeld. Ausſteliung der Deutihen Landw.-Geſellſchaft zu Halle a. S. 1901. 
. I, A 

130. Henneberg- Handzentrifuge der Eifengießerei u. Maſchinenfabrik zu 
Suhl in Thüringen. M. II, 350. 

131. Hera⸗ Bandzentrifuge der Stanzwerke an Be in Weftfalen. Ausſiellung 
der Deutihen Landıv.-Bejelljaft zu München 1905. . II, 273. 

132. Herfules= Handzentrifuge der Mafchinenfabrit Hallenfis von Bernhard 
Schomader zu Halle a. S. Außftellung der Deutihen Landw. Geſellſchaft zu Danzig 1904. 
Siehe Pr. 118. M. II, 327. 

133. Herkules, Handzentrifuge der Majchinenfabrik von Zichode in Kaijerdlautern. 
Bach der Deuren Zandw.-Gejellihaft zu München 1905. M. I, 308. Siehe Nr. 134, 

34. Herz, Handzentrifuge der Mafdinenfabrit von Bihode in Kaiferdlautern. 
Ausftelung ber Deutichen Zandw.-Gefellihaft zu Mannheim 1902. . II, 307. 

135. Heurefa, Handzentrifuge des Eiſenwerkes Brünner, Atriengefelicaft in 
Artern. Außftellung der Deutihen Landw.:Gejellihaft zu Hannover 1903. M. IL, 345. 

136. Hübners Handzentrifugen von %. Hübner u. K. Opipt) zu Pardubig in 
Bühnen, mit einigen Abänderungen der Arnoldtichen Handzentrifuge Mit liegender Trommel 
nachgebaut. 


137. Zdenl-Handzentrifuge von Friß Hempel u. Comp. in Hannover, wurde in 
den neunziger Jahren des vorigen Jahrhunderts in vier Größennummern angeboten: Modell A 
mit Ketten, und Mobell B mit Räderantrieb. M. II, 257, 305 u. 329. 

138. Jdeal- Handzentrifuge ber Nojcinenfarit von Zihode in Kaiſerslautern. 
Ausstellung der Deutihen Landw.-Geſellſchaft zu Münden 1905. M. II, 307. Siehe Nr. 133, 
134, 264 u. 269. 

139. Jdeal-Handzentrifuge, auch „Ceres“ genannt, der Wltiebolaget Gefle Sepa- 
tatoren zu Gefle in Schweden. Außftellung der Deutihen Landw.-Geſellſchaft zu Düfjeldori 
1907. 1, 475. Siehe Nr. 42. 

140. Jilgen,  onbsentrifuge, eine Eimerzentrifuge. Siehe Nr. 72. 

141. Sllinois- Dairy = Geparator, Handieparator der American Hardware 
Manufacturing Co. zu Ottawa, Illinois. M. Il, 


142. mberiai RufftanzDampffeparater. Siehe unter Tubular= Separatoren. 
143. Jmproved-Alerandra-Jumbo-Geparator von 1890 der Fabrit Davis u. 
Rantın, in hicago. Handfeparator. M. II, 47. 


4. ZomwazsHandfeparator 1898 der Jowa-Dairy-Separator-Comp. zu Waterloo, 
guineig N. U, 78. 
145. Jjola=Handzentrifuge, 1905, der Maichiuenfabrit von Dierks u. Möllmann 
EN Osnabrũck (Vertreter der Fabrik Batlon, Laidlam u. Co. in Glasgow). Ausftellung der 
)euiſchen Landw.-Geſellſchaft zu Münden 1905 u. Düffeldorf 1907. . II, 15. 
146. Zuftrites Handgentrifuge, aud) „Great Weftern“ genannt (fiefe Kr. 117), von 1906. 
7. 


MU, 
147. Ju wel-Handzentrifuge, in den neunziger Jahren des 3 Jabrh. von Wilh. Wiegand 
u. Eo. zu Delde in BWeftialen angeboten. M. II, 256, 272 u. 


es Handzentrifuge der Altien- Mafhinenfabrit Kyffpäufergätte in 
Arten. mM 

149. Kanitz⸗ Santyentituge 1893°), eine Schälzentrifuge der Lünerhütte von Ferd. Shulg 
u. Eo. zu Lünen a. d. Lippe in Weitfalen, wurde 1897 befannt. . 191. 

150. King-Sanirarp- Gream-Geparator, Handfeparator der King Separator- 
Berte zu Buffalo, R. Y. M. II, 

151. Kleedlatt, Ganpjenritfuge von Th. Oplmeyer in Münfter i. W. M. II. 304. 

152. Klende, Handzentrifuge, ‚gebaut von Gebr. Klencke in Hemelingen bei Bremen, 
eine Eimerzentrifuge. Siehe Nr. 72. 

153. Kochs Handzentrifuge von Rod u. Gräb in Darmftadt. Außftellung der Deutichen 
Landw.-Gejellihaft zu Danzig 1904. 


) Öfterr. Moll.-dtg. 1896, ©. 5: 
© 50 MW Berl, Moll.dtg. 1897, ©. 2; Hildesg. Molt.-Ztg. 1897, ©. 342, u. 1898, 
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154. Koefoed- gentrifugen für Hand- und Kraftbetrieb 1888 von H. R. Koefved u. Co. 
zu Kopenhagen. Balance-Zentiifugen. M. 1, 159. 

155. Rohinoor-Milczentritugen, ) auh Premier-Kobinoor: tlhzentrifugen 
der Fuma The Premier Cyole-Co. in Doos bei Nürnberg, Handzentrifugen mit ftehender 
Bee, die mit Trommeln mit Sinfäpen und ohne ſolche geliefert werden. Die Einjäge beitehen 
aus gewellten Ringen. M. II, 

156. Romet,?) Shnppentrifuge der Aktienmafcinenfabrit Kyfihäuferhütte, vormals 
Paul Reuß ın Arien, Brov. Sachſen, feit 1847 befannt. M. IL, 304 u. 335. 

157. Kosmos⸗ -Separator derjelben Fabrit wie Nr. 156, erinnert in viclem an die 
Mölotte:Zenirifugen. Zahnradgeiriebe. Die Trommel erhält ibren Antrieb von oben durch eine 
dünne Spindel, läuit aber zugleich unten auf einem Epurftift. Trommel tonnenförmig. Rahm 
und Magermilch treten unten aus der Trommel. Im Innern der Trommel fentrechte Flugel. 
aber feine Einſätze. Wurde in vier Größen für eine ftündlihe Entrapmung von 30 bis 100 kg 
Müc geliefert. M. U, 335. 

158. Krägigs Handzentrifuge mit Schnurantrieb, wurde in den neunziger Jahren 
des vorigen Jahrhundert von Kari Krägig in Lömenberg in Gchlejien in fün verihiedenen 
Größen angeboten. 

159. Sronen-Separatoren®) der Svensta Zentrifug Arftie-Bolaget in Stodholm, 
vertreten durch die Witiengejellihaft H. F. Edert in Berlin-Friedrichsberg. Die von dem 
Schweden Dlaf Oh l8ſon Eonftruierten Kronen-Separatoren wurden in Deutihland 1897 belannt. 
Ste haben Zahnräderantrieb und zylindılice, ftebende Trommeln, die im Verhältnis zu igrer 
Höße ziemlich eng find und, ähnlich den Trommeln ber Afa-Geparatoren, aus zwei Teilen ber 
ftehen: einem unten geichlofienen zulindriichen Zeile und einem koniſchen, mit zylindriihem Halje 
verjehenen Dedel. Die Drebgeihmindigfeit der engen Trommeln ift jehr groß und geht bis auf 
12000 Umgänge in der Minute. In der Trommel befinden fi zwei Einjäge: das Milhzuflußs 
rohr in der Mitte, daS auf einer horizontalen durchlöcherten Blesheibe befeftigt ift, und darüber 
ein weiterer Einfagtörper, deſſen oberer Teil fi der Form bed Trommeldedeld anpaßt, wie eine 
tegelförmige Müge ober „Krone“ außfieht, und deffen unteren Teil ein eigentümlicher prißmatiicher 
Blechlörper bildet. Der Austritt von Rahm und Magermild, erfolgt in ähnlicher Weile wie bei 
den Alfa-Separatoren. Die Kronen-Separatoren wurden in zwei Shftemen geltejert, Syſtem K 
1899 mit 6 Nummern für eine ſtündliche Entrahmung von 40 bis 300, und Syſtem R, 1900 
mit 4 Nummern für eine ftündlihe Entrafmung von 75 bis 350 kg Milch. Die Lieferung der 
Kronen-Separatoren, die wohl auch Spensta-Separatoren bieen, wurde eingeitellt. An 
deren Stelle baut bie ſchwediſche Fabrik die Hania-Separatoren. Siehe Nr. 122. M. I, 395. 

160. Krone, Sandsenit e von @ilbemeifter u. Co., ©. m. b. 9., Maidinen- 
+ vw Oelde in Beitfalen. Ausftelung der Deutihen Landw.⸗ Gefeufhait zu Düffeldorf 1907. 

siehe Nr. 

161. uttina, Sandgenteiuge der Märkiihen Majchinenbauanitalt Teutonia 
zu Srankinrt a. DO. M. Il, 

162. Kurier‘), anbfeparator der Firma „Radiator-Fabrifen“ in Stodholm 
mit ftehender Welle. Die Trommel Hat einen mit ſechs ſenkrechten Scheidewänden verfehenen Einfap. 


163. Lacta- Handeparator der „Majhinen- u. Brüdenbau-Aftiengejellihait“ 
zu Seffingfors‘) in $innland, 1910. 
64. Lamella » Handzentrifuge der Märliihen Maichinenbauanitalt Teutonia zu 
Braun & — Ausftellung der Deutihen Landw.⸗Geſellſchaft zu Berlin 1906. Siehe 265 
h e 1, 341. 
165. Sang-Zentrifugen von Heinrich Lanz‘), Fabrik Lindenhof bei Mannheim, kamen 
um 1900 auf, mit zylindriihen Trommeln. Won den Handzentrifugen, die alle mit Räderantrieb 
verſehen find, haben die Beinften Trommeln ohne Einfäge, und die größeren ſolche mit einem 














') Milh-Btg. 1902, 6. 892. 

9) Berl. Rolt.-Zig. 1897, ©. 381. 

”) Milh&tg. 1898, ©. 664, 1899, ©. 420, Abb. ©. 548 u. 564, 1901, ©. 864, 

©. 877, Abb. u. 1904, ©. 675, Berl. Dit. it Big 1898, ©. 365, 1899, 8. 454, u. 
1000, Sı7 Sinean. Moit.-Btg. 1900, 57 u. 785; Deutihe Milhm. ig. 
1899, ©. 51 ©. 480, u. 1903, ©. 1 

Re. Br 1901, &. 707, Abb. u. 1902, 8. 65 

ı) Rilcn. Sentralbt. 1913, ©. 428, Mbb. 

*) Mild=Ztg. 1902, ©. 562, u. 1903, ©. 595: Hildes6. Moll.-Btg. 1900, ©. 820, 

; Deutige Ri hm. dtg. 1905, ©. 973 u. 997; Japrb. der Deutihen Landw..Ge: 
fetigafı 1903, ©. 224. 
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Sinfa, der aus drei aufeinander liegenden mit ſpiralſörmigen Rippen verjehenen Scheiben aus 
Neufilber befteht. Zu den aus zwei aufeinander zu ichraubenden Hälften beftehenden Trommeln 
der größten Handzentrijugen gehören drei Einfäge: das Mittelftüd, ein zylindrifces, beider- 
jeits_ofiene® Rohr, der Einſatzbehälter, der fih genau der Form der Trommel anpaßt, und 
der Gliedereinjag aus Aluminiumbleb. 

Der Gliedereiniag befteht aus einer großen Zahl länglicvierediger ſanft gebogener 
Stüde aus Aluminiumbleh, die alle durch Scharniere miteinander verbunden und mit einer 
jtoßen Zahl feiner, jenfrediter Schlitze verjehen find. Während alle Glieder die gleihe Höhe 
jaben, ift die eine Häljte der Glieder etwas breiter al8 die andere. Die fchmäleren Glieder find 
latt, die breiteren Horizontal gewellt, und im der Kette wechlelt immer ein fchmälere® mit einem 
reiteren. Legt man die ganze Kette im Bidzad zuſammen, jo entiteht ein zulindrifcher Körper, 
der genau in den Einfapbehälter paßt und innen noch einen zylindriihen Raum für das Mittels 
ftüdt frei läßt. M. IL, 288. 

6 469, Savaher „Srbaratoren ber Attiengeſellſchaft Separctor in Stodholm. Siehe 
6, & . 

167. 2efeldts "entrifugen. Siehe $ 68, ©. 230. 

168. Lily, Handzentrifuge von 1905 der International Harvejter Comp. of 
America zu Chicago. M. II, 65. 

169. Lindenbofer Handzentrifuge:) der Gräflih zur Lippeſchen Verwaltung des 
Lindenhofes zu Martinwaldau in Schlefien, jelt 1894 befannt, unterjcheidet fi von der 
Braunjcen Zentrifuge (Nr. 32) nur durch die Art der Lagerung der Trommelwelle und der 
Berbindung der Trommel mit der Welle. M. II, 184. 

170. Lint:Blade-Separatoren. Siehe ®lobe-Separatoren Nr. 110. M.I, 413. 

171. Rinnea+Handzentrifuge von 1911, auch Ceres genannt. Siehe Nr. 42. M.I, 475 

172. Xifter-Handzentrifuge von 1909 der Fabrit R. A. Lifter u. Co. in Dursley, 
Glouceſter. M. II, 23. 

173. Little-Giant-RuffianeDampfjeparator. Siehe unter TZubular-Gepara= 
toren. 

174. 20f08, Handzentrifuge von Gebr. Steimel zu Henne. M. II, 221. 

175. Low Down, Sandaentifuge von 1894 der American Separator Co. zu 
Bainbridge, New: York. m. IL, 75. 

2 „6 Zubdloff: Handzentiifugen von F. Ludloff u. Söhnen. Giehe Nr. 32, 64, 274 
u. 27. 

177. Lübke⸗-Separatoren) von 1894, von Paul übte in Breslau. Unterſcheiden ſich 

faum von der Braunfden Zentiifuge Nr. 32. M. II, 


178. Mafieis te der Zentrifuge von Fesca (Nr. 90) von Giacomo Maftet 
zu Bag, Aemitia 1880 nachgebaut. M. I, 85 u. II, 162. 

Mars: Handzenteifuge don Miele u. Comp. in gegeze in Weitfalen. Aus— 
ſtelung di Deutihen Landw.-Geſellſchaft zu Münden 1905. M. II, 2' 

180. Mafovia-Handzentrifuge, geliefert von der Fabrit Wiele ri Comp. in Herze- 
brod in Weſtfalen und von der Majhinenbau-Gejellihaft Adalbert Schmidt zu Dfterode in 
Oftpreußen. M. II, 271. 

181. Mailen: Harte: Banbieparter von 1905 der Maffey- Harris Eo. in Toronto, 
Canada. M. II, 99. 

182. otadora- Handgentrifuge von Miele u. Comp. in Herzebrod in Beftfalen, und 
von €. nräble u. Söhne in Jauer in Schlefin. M. II, 268. 

183. nn nbgen une p zon 1910 der Aftiengejellihaft Radiator u. Baltic- 
Separator in Söderielje. M. 

184. neione Benteifugen. ie 5 71, ©. 242. 

185. Merkur‘), Handzentrifuge mit fenkrechter Trommel ohne Kerausnehmbare Ein- 
jäge, geliefert von der Firma Seydel u. Co. in Bielefeld-Gadderbaum. 

186. Meteor, Handzentrifuge, in den neunziger Jahren des vorigen Jahrhunderts 
von Miele u. Comp. in Herzebrod in Weſtſalen angeboten. M. II, 270. 

187. Mihaei u, Nielfend Zentrifuge von Michael u. Nielfen in Mögkitde auf 
Seeland in Tänemark wird um 1900 erwähnt. Näheres darüber wurde in Deutichland nicht 
befannt. Vielleicht ift die unter Nr. 215 erwähnte Bentrifuge gemeint. 





1895, ©. 463 u. Hildesh. Moll.-Ztg. 1898, ©. 718. 
2 With: 19. 1894, ©. 360 
*) Milh-ätg. 1908, ©. 481. 
) Mih-dtg. 1902, © 166, Abb. u. Hildesg. Molt.-tg. 1902, ©. 700. 
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188. Mitado?), Handzentrifuge, wird erwähnt bei Verſuchen, bie 1896 in Hede— 
marten in Norwegen ausgeführt wurden. Gebaut von Dfaf Ohlsſon in Nordamerika. 


189. Milo, Handzentrijuge von Miele u. Mare Gulersloh i. W. M. II, 273. 
190. Milwaulee-Cream-Separator von 1! der Milwaukee Separator Co. 
in Milwautee. M. II, 83. 

191. MinervasHandzentrifuge von Amadeus Kohl in Hamburg. M. Il, 183. 

192. Minerva-Handzentrifuge der Dinerva-pütte von Grimmel u. Comp. in — er 
in Hefien-Nafiau. Ausstellung der Deutichen Landıw.:@ejellichaft zu Mannheim 1902. M. Il, 303. 

193. Modern-Style, Handzentrifuge von Miele u. Co. zu Gütersloh i.W. M. 11,273. 

194. Möllers Berjuchögentrifuge, 1878 gebaut von P. Möller zu Roſendal 
b. Faxe auf Seeland. M. 1, 99. 

195. Monopol-Separator?), aud Patent: erraten Monopol R. 9. 
genannt, von Kilen u. Halemeier in Bielefeld in Weitfalen. 

196. Buttiplegsgenutfugen, eine beiimmte Jorm ber Zefeldtichen Zentrifugen, 
nad) der eine Zeitlang gebaut wur . I, 54. 

197. Munco, Sondfeparator, nicht verfdieden von Carlotta. Siehe Nr. 40. 


198. Nachtigall, Handzentrifuge, von Kemper u. Lonsberg zu Reuenticiien in 
Weſtfalen. Jueſeenüns der Deutihen Landw.Geſellichaft zu Mannheim 190%. 3 276. 

199. Natölov-Zentrifuge, erfunden von dem Hofbefiger M. Bruun 8 ben Schmied 
Hanfen in Hor3lunde bei Ralölov auf Laaland und hergeftellt feit 1882 in der Maſchinen— 
fabrit von Turen u. Hamm erich in Natslov.“) Diefe Zentrifuge, für kleinere Molfereien und 
für ®öpelbetrieb beftimmt, hat eine zylindrifche, ſenkrecht jtehende Trommel mit aufmwärtsgehender 
Belle und ift in allen der Entrapmung dienenden Einrichtungen genau der Bentriiuge von 
Burmeifter u. Wain nacgebildet, aljo eine Schälzentrifuge. ertreterin der daniſchen 
Fabrik für Deutſchiand wurde 1882 die Firma W. Karſtens in Breitenfelde bei Mölln im 
Rauenburgijhen. Die Zentriiuge fand nn DZeuiſcland nur geringe Verbreitung und wird nicht 
mehr gebaut. Siehe Nr. 123. M. 1, 

200. National-Eream:& haralor, Handjeparator der National Dairy 
Nadine Co. zu Golden, Indiana. M. II, 5) 

201. Negwers Handzentrijuge eco 7 von 1909 in Hamburg gebaut. M. II, 199. 

L m. Nielfen 2. CE. und Gebr. Peterſen Schälgentrijugen. Giehe $ 70, ©. 238. 

m. 

208. Raris, Handzentrifuge der Bayer. Zentrifugen-Fabrit Kurp u. Fiſcher zu Nürn- 
berg. M. I, 3 


a. nen, Oekonom, Hanbdzentrifuge von Steiner u. Brohmann in Gtriegau i. Schl. 
205. Ohlmeyer u. Shomader’3 Handzentrifuge auß Bedum i. W. M. II, 255. 
206. Oldenburger Zentrifuge. Handzentrifuge der Oldenburger Mafchinen- und Zentri« 
fugenwerte von Aug. Oſterhof zu Damme im Großherzogtum Oldenburg. Musftellung ber 
Deutihen Landıw.-Gejelihaft zu Hannover 1903. 
207. Omega*), a — der Maictnenfabrit Erceljior in Stodholm, mit 
liegender Trommel. M. I, 379. iehe Nr. 83, 
Optima oder Hannovera Optima” des Eiſenwerles Hannovera in Hannover. 
—— 
a 


Bentrifuge. 
210. Leon. Handgentrifuge der Rod IſSland Plow Co. zu Rod Zsland, Illinois. 
100 a m ge Stelle traten die ®reat-Weftern-Cream-Geparatoren. Giehe 


211. Pallas- Handzentrifuge von 1911, auch „Ceres* genannt, der Aftiengefellichaft 
Geile Ssparator zu Seite in Schweden. Siehe N. 4. MIA 

12. Ban, Handzentrifuge der Pan⸗ Separatoreßeteitihen in Tüfit. Ausgeſtellt 
don giuein u. Lemfe in Eibing bei der Außftellung der Deutſchen Landw.Geſellſchaft zu 
Hannover 1903. M. IL, 278 u. 354. 





ıLı 
n, gamdentifuge der Aftiengefellihaft Rotator zu Stodholm, eine „&lobe"= 


N Berl. Molt.:ätg. 1897, S. 41. 

”) Mild.- Big. 1900, ©. 695 u. Berl. Motl.-Ztg. 1899, ©. 325, Abb. 

®) Milh- tg. 1882, ©. 741; ugeitrift for Sandmaend vom 19. Oktober 1882. 
Milch-Itg. 1899, ©. 548, 564 u. 597, Abb.; Berl. Moll.-Ztg. 1899, ©. 454. 
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213. Bapes Schälzentrifuge, 1883 von Dem Pape erfunden und von Moltrecht 
in Hamburg ausgeführt. Siehe Nr. 221. M. IL, 
214. Batent-Spiral-Separator Wononst R. H. Siehe Nr. 195. 

215. Peder ſens Balancezentrifuge. 1885 gebaut von Pederſen u. Nieljen zu 
Roeslilde in Danemark. M. I, 158. 

216. Beerleß- Separator von 1912 der Beerleh-Eream-Separator Co. zu Waterloo 
in Zora: Yandieparator. 3. I, 87. 

217. Berfect-Separatoren.!) Siehe umter den Zentrifugen von Burmeifter u. 
Bain zu Kopenhagen. $ 70, ©. 238 und W. I, 123 u. 134. $ür Hand» und Kraftantrieb. 

218. Berle, Handzentrifuge der Bentrifugenfabrit von Herm. Ramefohlzu Senden- 
horſt in Seifen, Ausftellung der Deutihen Landw.⸗Geſellſchaft zu Danzig 1904. 

219. M. Berfoons?) Handzentrijuge von M. Perſoons in THildond bei Louvain 
in Beinen, Kon M. II, 150. 
Gebr. Veterſen und 2. 6. Nielſens Zentrifugen. Siehe $ 70, ©. 238. 

1.9. Veterſens Bentrifuge von Heinrih Peterien, ‚Ingenteur aus Bergrade im 
Sanenburagen, beichäftigte ſich Ende der fiebziger Jahre ebenfalls mit dem Baue einer Zentris 
Tuge für Majdjinenbetrieb, die in ihren einzelnen Zeilen unter dem 4. April und 15. Oftober 1879 

27. Cftober 1882 patentiert wurde. Ich ſah dieſe Zentrijuge am 20. November 1880 in 
der Lübeder Genofienihaftmolterei, wo fie meines Wiſſens zuerit auigefteitt und benüßt wurde. 
Die Zentrifuge war eine Schälzentrifuge mit linfenförmig ner Trommel und wagrechter Welle, ohne 
Schugmantel und ſehr jhwerfälig.*) Sie wurde in der Maſchinenfabrik von 9. Moltreht u. Co. 
in Hamburg umd fpäter, von 1882 an, von ber Zentrifugenbau-Attiengejelihait in Hamburg, 
Steindomm 3, hergeftellt. In diefer Fabrit war ein Ingenieur, Hermann Pape, beihäftigt, 
der ſich ebenfalls eine Zentrifuge patentieren ließ. Die Schälgentrifuge von Heinrid Beterjen 
wird feit 1886 nicht mehr gebaut, und die Zentrifuge von Hermann Bas kam in der Milch⸗ 
tete 1 überhaupt niemald zur Verwendung. Bergl. Nr. 213. M. I, 

22. Phönix, Handzentrifuge von Ernjt Förfter u. Co. a, ——— 
Ausiteams der Deutihen Landw.:Gejellihaft zu Hannover 1903. . II, 259, 

3. Piccolo, Handzentriuge von Jacob u. Beder zu ie, Ausftellung der 
Deutſchen Landw.-Geſellſchaft zu Halle a. S. 1901. 

224. Blanet-Separator‘) der Atuienmaſchinenſabrik Kyfiäuferbütte, vormals 
Baul Reuß In Artern, Brov. Saiten, in der Einrichtung dem Kosmo8-Separator (Nr. 157) 
ſehr ähnlich. Die Trommel Hat Einfäpe, die, wie angegeben wird, aus mehreren übereinander 
liegenden, Ittenförmig miteinander verbundenen Doppeltrichtern hergeftellt find. Geit 1898 befannt. 

‚ 335. 

225. Bolar-Separatoren?) der Mafcinenfabrit und Eifengieherei von Joh. Steimel 
jel. Erben zu Hennef a. d. Sieg mit hängenden Trommeln und Trommeleinjägen ähnlid dem 
Binttenringelnjage der @lobe-Geparatoren (Pr. 110) wurden 1906 in 10 yerldiebemen Größen 
für die Entrapmung von 60 biß 500 kg Mil in der Stunde geliefert. M. IL, ©. 122, 127. 
Siehe Nr. 43, 97 u. 272. 

226. Bollo, Handzentrifuge von C. Allendorf zu Gößnig. M. IL, 334. 

227. Bollina, Handzentrifuge von G. Wilenborf zu Göhnig. WM. II, 334. 

228. Al. Brandile Zentrifuge, erfter Verſuch, eine ununterbrochen Airtende Milch · 
entrahmungsmaſchine herzuftellen. Vorgefuͤhrt auf der erſten internationalen Molterei-Außftellung 
zu Franffurt a. M. vom 4. dis 6. Dezember 1875. Siehe $ 6, ©. 20 u. 861, S.21, —8 

229. Premier: Mild-Zentrifngen der Firma The Premier Cycle Co. in 
bei Nürnberg, nicht verſchieden von den Kohinoor-Zentrifugen. Giehe Nr. 155. M.U, 314. 

20. Krimus, Handzentrifuge der Mtiengefelfhaft 8. 9. Hjorth u. Co. In Siochoim. 


1908. M.1I, 483. 

231. Prinzep- Separatoren der Zabrit Watſon, Laldlow & Co. zu Glasgow in Schott= 
land. Dieſe Kabrif verfertigte anfangs nur die Biktoria-Geparatoren (fiehe Nr. 298), die 
feit Ende 1889 in Deutichland befannt wurden.*) Später ftellte fie dann auch die fogenannten 





4) MilheBtg. 1908, ©. Kar bag det. Molti-gtg. 1908, S. 1325 u. 1407 u. 
Deutihe Milhw. Ztg. 1908, ©. 

®) Nouveaux progröß en korio par P. de Vuyst et Wauters, Louvain 
1899, aus Martiny, Milchw. Taſchenbuch 1901, I $ 72. 

2 Milh: Btg. 1881, ©. 2U1, u. 1882, ©. 1 

) Milde Et 1898, &. 504, Abb.; Berl. it. «Big. 1898, ©. 342; Öfierr. Moll. 

dtg- 1900. ©. 128, Abb. 

®) Hildesh Molk.Zig. 1906, ©. 539, Abb. 

*) Hildesh. Molt.:Ztg. 1889, ; Jahrb. db. Deutfhen Landw. —R IL 
1891, e 261, u. Milh-Btg. 9605, . 87; vergl, die IIL. Auflage dieſes Buches S. 
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Empreb-Separatoren (jiehe Nr. 81) Her, von denen man in Deutichland ſeit 1894 Hörte, 
und beren Bau bald wieber aufgegeben wurde.) Die Generalvertretung der Zentrifugen der 
ſchottiſchen Fabrit war der Firma Dierk u. Möllmann in Osnabrüd übertragen. M. 11, 11. 

Die Brinzeß-Separatoren hatten ftehende, zylindriihe, oben geſchloſſene Trommeln 
mit einer unteren runden Öffnung, die mit einem aujzujchraubenden Dedel geiclofien werben 
tonnte. Die inneren Unordnungen in der Trommel boten manches Eigenartige. 

232. Bump-Separatoren der Altiebolaget Bump-Separator?) in Stodholm, Kl. 
©. Kyrlogata 13 A. Erfinder diefer Separatoren, die in Deutfchland 1904 belannt murden, 
find die Herren C. A. und A. W. Hult, vergl. Nr. 83. Der Einfag der ftehenden, zylindriſchen 
Separatortrommel, der aus einer größeren Zahl rechtwinkeliger, hoblziegelartig gebogener, durch 
einen Ring zujammengehaltener Blechplatten befteht, Hat einige Ähnlichteit mıt dem Plattenring- 
einſaß der Blobe-Separatoren. 

Durdy das Kurbeltad des Separators wird zugleich eine einfahe Pumpe getrieben, welhe 
der Trommel aus einem am Boden ftehenden Sammelgejäß bei der vorgeicriebenen Zahl der 
Kurbelumgänge eine beftimmte Milhmenge zuführt und den Zuflußtrichier bis zu einer im 
Trichter angebrahten Marke mit Mild gefühlt erhält. Wird langfamer gedreht und infolge Bier- 
von bie Bentrifugalbejchleunigung pewringent, fo läuft in einer gegebenen Zeit auch weniger Milch 
zu, und umgefebrt tritt bei ſchnellerem Drehen und wachſender Zenirifugalbeihleunigung mehr 
Milch in die Trommel, jo daß der Grad der Entrahmung der Mich durh ein Schwanten der 
Drehgeichwindigkeit der Trommel nur wenig beeinflußt wird. Die Pumpfeparatoren zeichnen 
ſich Im Verhältnis zum Gerichte ihrer Trommeln durch große Leiftungsfähigkeit aus. - 

Rı Ak größeren Separatoren werden auch mit Einrichtungen für Maſchlnenantrieb geliefert. 


233. The Dueen-Separator der Fabrit The Sharpleh-Separator-Gompany zu 
Weſt Cheſter in Benniylvanien, aud Ruffian-Separator genannt. Siehe Nr. 244. M.Il, 29. 


234. Rahm-Concentrator, Handzentrifuge von 1889 ber Gebr. Shulg in Münfter 
t. Weſtſalen. M. II, 206. 
u8 3 Ravenna, Handzentrifuge ber Ravensberger Bentrifugenwerte in Versmond 
.®. M. U, 316. 

236. Record, Handzentrifuge von 1900 der ſchwediſchen Altiengejelihaft zu Söder- 
telje, Fehr ähnlich der Empire-entrifuge Nr. 79. W. I, 398. 

237. Reform, Handzentrifuge von Haas u. Co. in Münden. M. II, 275 u. 353. 

238. Reids Wand: Entrafmer von 1907 der A. H. Reid-Ereamery and Dairym 
Suppin Co. zu Philadelphia. Handzentrifuge. WM. II, 58. 

239. Rekord, Handzentrifuge des Eijenwerte® Hannovera zu Hannover. M. II, 197. 

240. Rend&burger Bemtrilugen oder Zentrifugen der Hollerihen Garlsgätte zw 
Rendsburg, Balance-gentrifugen. Siehe $ 71, &. 241, ferner Nr. 4 und M. I, 180. 

241. Rollen- Separatoren, Handjeparatoren von dem RollensSeparatorenwerf zu 
Radebeul bei Dresden angeboten. Die Heinen ſentrechten Trommeln find mit einem Einjag. 
verjehen, der die größte Üpnlichteit mit dem Blattenringeinfag der @lobe-Separatoren 
Rr. 110 hat.) M. II, 361. . 

242. Rübezapl, —— von Karl Krätzig in Löwenberg in Schleſien. Die 
ſtehende Trommel, die früher ohne Einfag war, wird feit 1903 mit einem Einfaplörper verjehen, 
an dem toniſche Ringe, ähnlich den Alfaringen, befeftigt find. Siehe Nr. 182. M. II, 262. 

243. Rübfams Pinerva-Handzentrifuge von Amandus Kapi in Hamburg. M. Il, 188. 





244. Ruflian-Geparatoren der Sharplek Separatoren Company in Weit Cheſter, 
Bennfilvanien. Siehe unter Tubular-Separatoren Nr. 291. M. 11, 29. 
245. Safety, Handfeparator der Sharpleh Separator Company zu Weit Cheiter 
in Pennſylvanien. Siehe unter Tubular-Geparatoren Nr. 288. 
246. Saga, Handzentrijuge, 1908, von Söderberg u. Haak in Stodholm. M. I, 486. 
vn 4 Saturn. Handzentrifuge von Steiner u. Brodmann in Striegau i. Schi. 
‚I, u. 329. 





Ein, Beihreibung der Empreß-Separatoren findet ſich in ber IL Auflage diefes 


7) Mild-Btg. 1904, ©. 599, u. 1905, ©. 147, 449 u. 464. 
*) Milh-Btg. 1908, ©. 326. 
*) Milh-Zig. 1903, ©. 273 u. Hildesh. Molt.-Ztg. 1902, ©. 730. 
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248. Handzentrifuge Saronia, mit fiehender Trommel und Ketten: und Schnur: 
antrieb, wurde in den neunziger Jahren des vorigen Jahrhundert? von dem Zentrifugenwert 
PVHönig in Lette, Reg.-Bez. Minden in Weitfalen, angeboten. M. II, 267. 

249. Schälzentrifugen. Siehe die Zentrifugen von Burmeiiter u. Bain $ 7U, ©. 238 
und die Britiſh-Tream⸗Separatoren Nr. 34 ferner aud Nr. 56, 65, 98, 108, 116, 123, 
199, 202, 213 u. 221. 

250. Handjeparator Scheiter) von Fr. Scheiter in Nieber-Boühnib, Kr. Zwidau - 
in Sadkn, eine Zentrifuge mit ftehender Trommel und Zahnräderantri 

251. Handzentrifuge von Schröder, eine Eimerzentrifuge. Siete unter Nr. 72. 

252. Handzentrifuge Gecolo?) der Mafhinenfabrif A. u. C. Hofmann in Bieles 

feld, mit Schnurantrieb, itehender Trommel und ohne Herausnehmbare Trommeleinfäge. 


253. Handzentrifuge von Fr. Geelhorft, vormald Bünder Eifenmwert, in Bünde 
In ®eftfalen. Ausſtellung der Deutihen Landw.-Gejelihaft zu Hannover 1903. M. II, 325. 
254. bandzenttifuge Selecta) der Maichinenfabrit von Dslar Wielner u. 
Machler © Altona-Ottenfen, mit ftehender Trommel und einem Trommeleinjag. M. II, 350. 
255. Seyferth, Handzentrifuge, genannt Alpina. Siehe Nr. 7 u. M. II, 161. 
256. Sharpleß-Separatoren. Siehe unter TZubular-Separatoren. M. II, 29. 
— d gaieid· Gream-Geparator der Sheffield-⸗Cream-Separator Co. in Chicago, 
258. Siegena, Zentrifuge mit Hängender Trommel von 1893 der Babalt von Jof. Meys 
zu Hennel a. d. Sieg. Siege Mölotte-Zentrifugen $ 71, &.242 M. II, 1. 
RM, 2, 9. Sigma, Handzentrijuge von Steiner u. Brochmann in —— Schl. 


260. Silejia, Handzentrifuge in den neunziger Jahren des 19. Jahrhunderts von der 
Mejätnenfabrit Gebr. Bogt u. Koch zu Ottmachau in Schlefien angeboten. M. Il, 304 

261. Simmons Gelibalancing-Separator der Simmons Hardware Co. zu St. Louis. 
Ganbzentchu je von 1911. M. II, 71. 

N impler- Lintblade, Handzentrifuge von D. H. Burrel u. Co. in Little Falls, 

He Mm. 11, 73. 

263. Simpler, auch Bannpvera Simptez genannt, des Eifenwerfe® Hannovera 
in Hannover. Siehe Nr. 121 und M. 

264. Handzentrifuge Olmbier I. —— » von giant: in Laifersfautern. 
Ausftelung 1 der zaguricen Landw.-Gejellihaft zu Münden 1905. M. II, 307. Siehe Nr. 133, 
34, 138, 269, 292 u. 3 

Ss. Sangentriiüge Simpler der Märfiihen Maſchinenbau · Anſtalt Teutonia zu 
Get a. 2 Ausftellung der Deutihen Landw.:Gefellihaft zu Berlin 1906. Siehe 


266. AR Handzentrifuge der Märk. Mafdinenbauanftalt Teutonia in Frank 
furt a. DO. M. 

267. —8 dandeentriſuge von Miele u. Co. in Gütersloh i. W. M. II, 274. 

268. SpiraleSeparator Monopol K. H. von Küten u. Halemeier in Biete: 
feld. Siehe unter Monopol-Separator K. H. Nr. 195. 

269. Handzentrifuge Stabil der Majdinenjabrit von Zihode in Kaiferslautern. 
Ausſtellung der Peutihen Landm.:Gefellihaft zu Münden 1905. Siehe Nr. 264. 

270. Standart-Dampffeparator, in Amerifa gebaut. Siehe unter Tubular- 
‚Separatoren. 

271. Star, Handzentrifuge von Bergh in England 1889. Giehe Nr. 29. M. II, 21. 

272. Steimel® Handzentrifuge‘) älterer Foim der Fabrif von I. Gteimel jel. 
Erben zu Hennei a. d. Sieg untericeidet fi von der Braunfden Bentrifuge (Nr. 32) haupt» 
fäglich dur) die Art des Antriebes Siehe Nr. 43, 97 u. 225. 

273. Steinerd Patent: Milhentraymungsmajdhine, in den neunziger Jahren 
des vorigen Jahrhundert? von Zof. Steiner in Wedelddorf, Ser. Königgräg in Böhmen, und 
Striegau in Schlefien angeboten. M. II, 324. 

274. Stella, Handzentrifuge®) von 1910 der Firma F. Ludloff u. Söhne in Berlin. 
Ausftelung der Deutihen Landw.:Gejellithaft zu Münden 1905. M. II, 177 u. 327. 





1) Milh-Ztg. 1894, ©. 380; Berl. Molt.-Ztg. 1898, ©. 342. 
%) Mild:ätg. 1904, ©. 209: Berl. Mottedtg 1903, ©. 385. 
%) Hildesh. Moll-Ztg. 1903, ©. 2: 

+) Berl. Molt.»Ztg. 1895, &. 462, as. u. 1898, &. 354. 
Milchw. Zentralbl. 1913, S. 52. 


Überficht über die bis 1915 befannt gewordenen Milchzentriſugen. 257 


275. Stern, Handzentrifuge‘) von 1898 ber Firma F. Ludloff u. Söhne in Berlin. 
M. II, 174, 276, 304, 323 u. 329. 

276. Stilles Handzentrifuge von F. Stille zu Lengerich in Weftfalen. Ausftellung 
der Deutihen Landw.Wejelihaft zu Hannover 1903. M. 

277. Sbea-Separatoren?) der Attiengeſellſchaft Chedlenstatorn zu Stodholm. Die 
Trommeln hatten früher einen aus 8 jentrechten, gewellten, flügelartigen Vlechen beftehenden 
Einjag. Seit 1902 find bie Einfäge den Alfaringen ähnlich. = 443. 

278. Spensla-Separatoren oder Kronenjeparatoren. Giehe Nr. 159. 

279. Sverige, Hanbzentrifuge ber Aktienfabrit Egcelfior zu Rindön in Schweden nah 
dem Entwurfe von %. DO. Nilsjon hergeftellt. Die fenkrechte Trommel hat als Einfäge vier 
aufwärt® gebogene Ringe mit gelrauften Kanten, die herausnehmbar find. M. I, 383. 

Fr Pr ———— der Altiengeſellſchaſt Archime des in Stodholm. Siehe 
14 u. 

281. ©. 3.-Handzentrifuge von Schomacker u. gan zu Bedum in Veftfalen. 

Austellung der Deutihen Landw.-Geſellſchaft zu Halle a. ©. 1901. Siehe Nr. 295. 


282. Tecta”), Handzentrifuge der Maichinenfabrit von Dröfje u. Ludloff, j 
F. Ludloff u. Sone in Berlin, 1892 gebaut. Sie hatte äußerlich große Ähnüchteit mit Be 
Braunfchen Zentrifuge, und aud ihre innere Einrichtung war aus der Einrichtung diefer Zentri- 
fuge hervorgegangen. Sie wirb Rn ihrer alten Form jet nicht mehr geliefert.‘) Siehe Nr. 32, 
64, 165, 274 u. 275. M. IL, 171. 

283. Teutonia®), Bandsentrifuge der Märkiſchen Mafjhinenbauanftalt 
Teutonia, ©. m. b. 9. in $ranffurt a. Ä., mit ftchender Trommel, die durch Zahnräder 
angetrieben wird und mit Einjäpen verjehen ift. Siehe Nr. 164, 265 u. 266. M. II, 340. 

284. Thule, Handzentrifuge der Aftiebolaget Gefle-Separatoren zu Gefle in 
Schweden. Außitellung der Deutihen Landw.-Geſellſchaft zu Düfleldorf 1907. Auch Ceres 
genannt. M. I, 475. 

285. Thuringia‘)-Zentrifuge wird feit 1899 von ber Mafcinenfabrit C. €. Lift 
in Naumburg a. S. und von Noad u. Gärtner in Poſen gelten. Sie hat eine ftehende 
Aylindrifche Trommel ofne Einfäge mit Lahnräberantrieb. Auf Wunfh wird fie aud für 
Mafhinenbetrieb eingerichtet. M. IL, 250. 

286. Tiptop-Geparator, auch T. genannt, 1907, ein „®loria-Geparator* ber 
chwediſchen A—— zu Södertetje. M. I, 409. Handſeparator. 

287. Zitan-Wlerandra -Handzentrifuge, eine Balance” Zentrifuge der Wftiengejellichaft 
Titan in Leipzig und jpäter der Titan-Alerandra, Separatoren- und Mafchinenbau:Gejell- 
ſchaft zu Berlin W. 35. Ausſtellung der Deuticen Landw.:Gejelliaft zu Hannover 1903 und 
zu Düffeldorf 1907. Siehe Nr. 4. M. I, 168.) 

. Titania, Handgenteifuge der märkiihen Maſchinenbauanſtalt Teutonia 
in Frankfurt aD. Siehe N rt. 283. M. 

289. zor = Qanbieparator von os er Upfala= Separator= Altiengejellfhaft 
zu Upſala. M. I, 464. 

290. Triumpb, Handzentrifuge von Behniſch u. Claas in Soeti ®. M. II, 255. 

291. Zubular-Separatoren. Um _1890 kamen in den Vereinigten Staaten von Nords 
amerifa unter den Namen Sharpled: Separatoren und Ruffian- Separatoren Ent- 
rahmungsmafchinen auf, bie nicht durch Bermittelung einer Dampfmaſchine, fondern unmittelbar 
durch geipannten Dampf in Bewegung gefegt wurden. Der Dampf wirkte auf eine an ber Trommel 
angebrachte turbinenartige Borrihtung. Nach vorliegenden Preisverzeichniſſen lieferte 1891 die 
g rit von P. M. Sharples zu Weſt⸗Cheſter in Pennſylvanien den Little-Giant- Rujfian: 

ampfieparator in zwei Nummern für die Entrahmung von 30 und 60 Galfonen ®) Miich in 
der Stunde, den Safetu-Handfeparator, ebenfall® in zwei Nummern und für die Entraßmung 
derfelben Milhmengen, und den Jmperial-Rujlian-Dampfjeparator für die Entrafmung 


Milch-gig. 1899, ©. 484, 1904, ©. 326 u. Berl. Molt.-Ztg. 1903, ©. 373. 

*), Mild=dtg. 1904, ©. 145; Hildesh. Bolt. tg. 1903, &. 911 und 1905, ©. 655, 
Abb.; Deutihe Milhw. Big. 1908, ©. 999, A 

») Mild-Ztg. 1892, ©. 530; Berl. Bir: Son. 1892, ©. 29. 
9 Bergl. bie II. Auufinge biefes Bude & 
—28 tg. 1900, ©. 664, 1902, ©. Pr 263. 
tg. 1899, ©. 534, Abb., u. 1900, ©. 216; Berl. Molt.: tg. 1900, 

©. 197 ilbesß Mol. -Ztg. 1902, ©. 105. . 
b) eri. Molt.=Ztg. 1912, ©. 457. 
®) 1 Gallone = 4,544 1. 


Sleifhmann, Lehrbub der Mildwirtihaft. 5. Aufl. 17 
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von 2200 engliſchen Pfund‘) Milch in der Stunde. Die Verireiung dieſer ameritaniſchen Sepa- 
vatoren in Deutichland hatte von April 1895 an der Architelt 3. Stübe zu Harſum bei Hildes- 
heim, und feit 1898 die Firma Richter u. Robert in Hamburg. In Deutichland fcheinen die 
Sharples- und Ruflian-Geparatoren,?) die in Norbamerifa viel gebraucht wurden, wenig 
Berbreltung eſunden zu haben. 

Laufe der Zeit wurden bie Trommeln dieſer Eeparatoren göuig umgeftaltet. Urs 
forüngiiä — fie die Form eines niederen geraden Zylinders, auf dem ein Hoher, oben mit 
‚ziemlich engem, zyiindriſchem Halſe verſehener gerader Kegel aufſaß. Außen am zyiindriſchen Teile 
der Trommel befand fih der Turbinenring, gegen den der treibende Dampfftragl aus einem wag- 
echten, mit Manometer und Regelungshahn periehenen Rohre ausftrömte und ben Trommeln 
eine Drebgejchwindigeit von 7500 bi® 10000 Umgängen erteilte. Später brachte man die Dampf⸗ 
turbine unten an der Welle an, gab der Trommel bie Geftalt einer dünnen Röhre, deren Länge 
den Durchmefjer um das Acht: bis Behnfache übertraf, und fteigerte die Drehgeichwindigfeit bis 
auf 25000 Umgänge in der Minute. Much bei der gänzlich veränderten Geſtalt hielt man an der 
anfänglichen Einrichtung feit, die Trommel, zur Vermeidung des ftarten Schäumens von Rahm 
und Magermilch, während des Ganges bis auf die enge Einkriiäiiele für die Milch und die im 
Trommelhalfe —— Austrittöitellen für Rahm und Magermilch ganz geſchloſſen zu halten. 
Im Jahre 1899 wurden Separatoren biejer Form in 8 verichiedenen Nummern ald Jmperial= 
Ruflian, Standart, Little-Giant-Rujjian Nr. 1 und 2 und Eharpled= Tubular 
Nr. 9, 25, 40 u. 60 für die ſtündliche Entrahmung von 120 bis 2700 kg Milch geliefert, teils 
für Dampf-, teil für Handbetrieb. 

Seit April 1904 werden bieje amerifantihen Separatoren auch in Deutfchland in dem 
Ameritaniisen Tubular-Geparotoren- Werte, ®. m. b. H. in Harburg. Hamburg, Ham— 

Burg, Sattrepelßbrüide 4, bergeftellt und unter dem Namen Zubular - Separatoren‘) in 
mmern, je nad ber Größe für Handbetrieb und für Turbinen ober Riemenantrieb, ge⸗ 
Tele Sämtlihe Nummern haben lange, röhrenförmige, während des Ganges geichloifene, 
nur mit drei unumgänglid, nötigen Heinen Öffnungen verjehene Trommeln, bie ähnlich wie die 
Trommel der MoölotterZentrifugen aufgehängt find, und bei denen die Milh von unten 
eintritt.) 

Die Trommeln ber Bentrifugen, die weniger als 500 kg Mil in der Etunde entrahmen, 
haben feinen bie Förderung der Ausrahmung beswedenden Cinfag, fondern nur einen berauss 
nehmbaren, fogenannten Milchverteiler, einen kurzen zylindriſchen Blectörper mit Haldanjap. 
Dagegen find die Trommeln der größeren Separatoren mit einem Einjape veriehen, der aus 24 
img 36 dünnen Blechen (Lamellen) befteht, die untereinander durch Nieten, fowie durch einen 

am oberen Ende zu einem Stüde verbunden find. Der Trommeleinfag des Separators 
Fe 2648 iſt 57 cm lang und hat einen Durchmeſſer von 10 cm. M. II, 32. 

Zuren n. Hammerichs Schälzentrifuge, auh Hanjen u. Bruuns oder Nalskov— 
Zentrifuge genannt, Siehe Nr. 123 und 199. WM. I, 107. 


293. Union, Handzentrifuge von 1906 der Aktien —J Behr: oebavift in Stod= 
holm, von Witt u. "Krüger in Halle a. S. angeboten. g.1 I, 306. 

294. Uniteb Stated Cream-Geparator der Bermont, Bar Maſchinen Co. zu 
Bellows Fans von 1891 für Hand- und Mafchinen-Antrieb. M. I], 4: 

295. Univerfal, Handzentrifuge von 1894 von U. ®. Shenitor in Renland, von 
er u. Zumbült in Bedum in Weſtſalen angeboten. M. I, 388 und II, 257. 

iehe Nr. 281. 

296. Upfala, Handſeparator von 1903 ber Ultiengefelihaft Upfala Separator zu 

Upſala. M. 1, 461.°%) Siehe Nr. 289 u. 303. 


297. Vega, dIhherneren von 1899 der Altiengeſellſchaft Eskilſtun a Separator zu 
Estilſtuna. M. 1], 4 





1Pfund englifch =: 0,4536 
9 8 ine: ©. 50. 100. ©. 335; Berl. Roll.-Ztg. 1891, ©. 492; 


Sieh it. tg. 1892, ©. 604, 
Be "472, u. 1900, ©. 711; Berl. Molt.-Ztg. 1899, ©. 30 u. 

340; — Fr u Sir b. —28 Seit Hameln 1898, ©. 30, u. 1899, ©. 2° 

+) Mild.-Ztg. 1904, ©. 65 Nbb., u. 1905, ©. 97, Abb.; Berl. Folk zBtg- 
1904, ©. 449; Deutice Wildm.Btg 100% &. 869, Mbb., u. 1906, ©. 29, Wbb. 

5) Milch-Ztg. 1910, ©. Bol; Finest. Molt.-Ztg. 1910, ©. 287. 

*) Milh-ätg. 1908, ©. 5 

”) Hildeah. Molt.-Z1g. nos, ©. 225, bb. 
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298. Bittoria-Separatoren für Handbetrieb der Firma Watjon, Laidlam u. Co. zu 
Glasgow in Echottland, in den adıiger Jahren be Borigen Jahrhundert? in Schottland erfunden. 
1894 wurden die älteren ziemlich niederen Trommeln unperänderter fonftiger Einrichtung mit 
höheren vertaufcht. Die jenkrechte aus verzinntem Gußftahle gefertigte neue Trommel zeigt die 
Geftalt. eines geraden, abgeftumpften Doppeifegelö, ift durch eine wagtedhte, für beide Kegel die 
gemeinfame Grundfläche bildende Scheidemand in zwei Abteilungen geteilt, von denen die Hleinere, 
untere, bie Magermilhlammer darftelt, hat oben unb unten eine Heeiförmige finung und ſihi 
auf einer abwärts gehenden Welle. Im der wagrechten Echeidewand befinden ſich ganz nahe an 
der weiteften Stelle der Trommel Löcher, durch welche die Magermild in die untere Kammer 
treten Tann. Im Innern der oberen Abteilung liegen einander diametral gegenüber zwei unburd)= 
brochene Flügel. Auf der inneren jenkrechten Kante eines jeden Flügels figt eine gegen innen 
offene Rinne, deren Baden während de& Ganges über bie Oberfläche des Milchringes herausragen 
und nicht ganz bis zur wagrechten Gcheibewan hinal , jo baß hier der Rahm in tie Rinne 
eintreten fann, um am oberen Ende der Rinne durch von bier außgehenbes, die Trommelwand 
nicht weit von ihrem oberen Rande burchdringendes, ſchräg aufwärts gerichtete® Rohr nad außen 
m gelangen. Die Magermilh wird aus ihrer Kammer den Rand der unteren Öffnung der 
— in ben für fie beſtimmten Sammelraum des Trommelmantels befördert. Die zuſtrömende 
Milch fält in eine flache, im bie obere Trommelöffnung eingefegte Schale, tritt von bier aus durch 
feitliche, wagredht geohrte Zöcer ins Innere umd durchiept dabei die Rafmfchichte. An den Rahm: 
abjtußröhren find Meine Schräubchen angebracht, durch die fid bei ruhender Trommel dad Gewichtd- 
verhältnid zwiſchen Rahm und Magermild, regeln läht. M. II, 3. 

299. Biftoria-Bringe- Geharntoren für Handbetrieb. Bei diefen Zentrifugen ift fie 
Einrichtung der Trommel im wejentlihen genau fo, wie bei den Biltoria-Separatoren, die An- 

des Geſtelles und Triebwerke aber tm weſentlichen wie bei den Prinzeß-Separatoren. 
Siehe 9. 231 beichaffen. 

300. Bittoria, ınbfeparator, auch Ceres genannt, ber Altiengeſellſchaft Gefle 

Separator, zu Gefle. Siehe Nr. 42. M. I, 475. 


301. Wald, Handzentrifuge von G. H. Walb in Algen in Rheinheſſen. Ausftellung der 
Deutichen Landw.⸗Gejellſchaft zu Mannheim 1902. 

302. Walter, Handzentrifuge von J. ®. Walter in Dudenhofen, Pfalz, Ausſtellung 
der Dentichen and -&eklih. zu Dannheim 1902. 

3 Sala, Handfeparator von 1911 der Aktiengejellihaft Upfata= Separator zu 

jala. I, h 

uni 304. Welt, Handfeparator von Kemper u. Lonsberg in Neuenkirchen-Rier! in Weſt⸗ 
fafen. Ausftellung ber Deutichen Landw.-Geſellſchaft zu gene 1903. Siehe Nr. 198. M. II, 277. 

305. ®endel, Hanbzentsifuge von Friedr. Wendel in Schöningen, Braunfhweig.*) 

38. Taala, rantsen, 1905, der Separator-Attiengefellfgaft Weſta zu Gtod- 
bolm. 2 7 

307. Beitfalia- entrifugen der Altiengeſellſchaft Rameſohl u. Schmidt zu Oelde u. 
Bielefeld in Weſtfalen, feit 1894 gebaut. Die Trommeln der älteften dieſer Zentrifugen hatten die 
Geſtalt eine® geraden, obgeitumpften 13 mit fteiler Mantellinie, waren, auch mad innere Auß- 
ftattung anbelangt, den Trommeln ber ſchottiſchen Ziktoriafeparatoren (ſiehe Nr. 298) ähnlich, und 
wurden durch Kettenräder und Schnur angetrieben.) Ini Jahre 1898 änderte man, zunächſt 
bei den größeren Zentrifugen, die Einrichtung dahin ab, daß man in der Trommel drei Flügel 
mit je einer Rahınrinne und einem Magermilchrogre nebit den zugehörigen Öffnungen für den 
Austritt von Rahm und Magermild in gleihmäßiger Verteilung anbrachte. Im Sabre 1899 
ging man von den älteren Einrichtungen ganz ab, gab der Trommel die Geftalt eine geraden, 
imten geichlofienen Zylinders mit —— Dedel und ſtattete fie mit einem Schneden- 
einfage (vergl. bie Zentrifuge Helice Nr. 128) aus, einem fpiralförmig aufgerollten Blechſtreifen, 
deifen fenfredjter Pauptichnitt fait genau das Bild des Schnitte einer Batterie von Alfaringen 
gab.*) Im Jahre 1903 endlich erfegte man den Schnedeneinfag durch eine wechſelnde Anzahl 
von Ringen, ähnlich den Alfaringen.®) Siehe Nr. 218.% M. IL, 222. 


2 Berl, Mott.-aig 1807, 6.30. 
'S. 380, 1896, ©. 497 u. 1899, 8,219, 06.; Hitdest. Molt.-Zig 
6. . 










2 Otere Melt edtg 
1902, ©. 33, 1903, ©. 298; Mil 
%) Berl. Molt.-Ztg. 1905, u. 145. 
) Milh-Ztg. 1910, ©. 29 und 1911, ©. 41; Berl. WRolt.-Zig. 1910, ©. 234; 
Hildesh. Moll.-dtg. 1910, ©. 625 u. 1912, ©. 1839; Deutiche Rildw. gig 1910, ©. 429. 
17° 
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308. Wettin, Handzentrifuge von Friedr. Scheiter in Niederwürfchnig, Kgr. Sachſen, 
1893. I II, 329 u. 330. 





. chmanns Zentrifuge, von BWihmann u. Co. in Rönne auf Bornholm.') 

310. Wilhelma, Handzentrifuge von Gebr. Vogt u. Kod in Ottmachau in Schleſien. 
M. 11, 304. 

311. Winſtrups Zentrifuge. Siehe $ 70, ©. 238. M. 1, 96. 

312. WisconfinZentrifuge der Fabrik Starh Brothers u. Co. zu La Crojie, 
Wisconfin 1902. M. II, 61 

313. Wolfeley 
zu Birminggam. M. IT, 25. 

314. Worldfeparatos, Handzentrifuge von Kemper u. Lonsberg in Neuenkirchen i. W. 
Siehe Nr. 304. M. II, 278. 








61. 
separatoren?) 1907 der Wolfeley Sheep Shearing Madine Co. 





315. Zenith-Separator der Attien-Maſchinenbau-Geſellſchaft Kyffhäuſerhütte zu 
Artern. Ausftellung der Deutihen Landw.-Geſellſchaft zu Halle a. S. 1901. M. II, 336 u. 337. 

316. Bihode-Geparatoren,®) in Zihodes Mafcinenfabrit zu Kaiferslautern in ver— 
ſchiedenen Größen und voneinander abweichenden Formen gebaut; haben Ähnlichteit mit den 
Mölotte-Zentrifugen Nr. 184. 

317. Zwerg=Upollo, Handzentrifuge von C. Wllendorf, Milchyenteifugenwert 
„Apollo“ zu Göhnig. Ausſieilung der Deutihen Landw.-Geſellſchaft zu Düfleldorf 1907. 
Siehe Nr. 12, 13 u. 112. 

Bentrifugen mit liegender Welle Nr. 1, 16, 37, 41, 65, 136 u. 207; mit 
hängender Trommel Nr. 120, 121, 187, 184 u. 225; Balance-Zentrifugen Nr. 4 u. 240. 


8 73. Die befte Zentrifuge. Die Brauchbarkeit einer Zentrifuge be- 
mißt ſich, wenn auch nicht ausfchließlich, fo doch vorwiegend nad} ihrer Leiftungs- 
fähigfeit, d. H. nach der Milchmenge, die fich mit ihr bei vorfchriftsmäßiger, gleich- 
bleibender Drehgejchwindigfeit, bei gleihmäßigem Zufluß von 30° C. warmer Milch 
und bei beitimmtem Koſtenaufwande in einer Stunde dergeſtalt entrahmen läßt, daB 
die Magermilch einen beftimmten mittleren Fettgehalt, 3. B. von 0,10°/,, aufweiſt. 
Es fäme dann bei einem Vergleiche die größte Leiſtungsfähigkeit derjenigen Syftem 
zu, mit dem man unter den angegebenen Bedingungen die größte Milchmenge bei 
geringftem Koftenaufiwande in der Stunde entrahmen könnte. Die leiftungsfähigite 
Fenteifuge muß aber nicht unbedingt bie befte fein. Als befte hätte vielmehr die: 
jenige zu gelten, die ſich für die bejonderen Verhältniſſe, unter denen fie benützt 
wird, techniich und wirtſchaftlich am beiten eignete. Es ift ſehr wohl denkbar, 
daß bei geringen Unterfchieben in der Leiftung, Die weniger leijtungsfähige von 
‚wei Zentrifugen doch den Vorzug verdient, weil fie vieleicht gemwifje Vorteile und 
Benuenticeiten bietet, die an ſich zwar geringfügig jcheinen, für ben bejonderen 
Fall aber von größerer Bedeutung find. 

Beſonderheiten der einzelnen Zentrifugen. Abgeſehen von dem Maße ber Leiſtungs- 
fäigfeit unterjceiden fich die Zentrifugen noch in manderlei Weile: durch die Anſprüche, die fie 
an die Aufmeriamteit und Sorgfalt des bedienenben Perfonals ftellen, durch einen ruhigeren, 
ober weniger ruhigen Gang, durch größere oder geringere Einſachheit der Bauart, durch ben 
Verbrauch an Schmieröl, dadurch daß häufiger oder weniger häufig Reparaturen nötig werden, 
daß ſich die vorfommenden Reparaturen leichter oder weniger Teiht an Ort und Stelle ausführen 
lajjen, daß die Trommeln längere oder kürzere Zeit ohne VBeeinträdtigung ihrer Leiftung durch 
den fi) ablagernden Schlamm benügt werden können ujm. 

Berſuche mit Zentrifugen. Obwohl viele Verjuche vorliegen, denen ſich praktiich wert⸗ 
volle Angaltspuntte für die Beurteilung der Leiftung der verichiedenen Zentrifugen entnehmen 
Laffen, fo fehlt es doc faft gänzlich an egaften, alle in Betracht fommenden Umftände um« 
fafjenden Berjuhen. Man darf fi Bierüber um fo weniger wundern, als ſolche Verſuche nicht 
nur ſehr zeitraubend, jondern auch ſchwierig und foftipielig find. Man entſchließt ſich auch des- 
halb nicht leicht dazu, weil fid bei den Änderungen, die an allen Syſtemen beſtändig vor= 
*) L’Industrie laitiöre 1887, p. 280 et 292. 
°) Milh=Ztg. 1910, ©. 481 u. 493. 

3 Milh-dtg. 1905, ©. 475; Hildesh. Moll.-Ztg. 1904, ©. 756. 
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genommen werden, nicht abjeen läßt, ob die gewonnenen Ergebnifje auch für längere Zeit maß— 
gebend bleiben werden. 

Sehr zu wünfcen wäre, daß man es nicht unterließe, bei Bentrifugenprüfungen neben 
den Hauptergebnifien auch genaue Angaben über Bau und Einrichtung der Verfuchäzentriiugen 
zu machen, mindeften® aber die folgenden Umftände feitzuftellen: 1. das Gewicht ber betriebs— 
fertigen Trommel mit oder ohne Welle, 2. falis Einfapringe zur Trommel gehören, deren Zahl, 
3. da8 Gewicht der Trommeleinfäge, 4. die vorgeichriebene Zahl der Trommelumgänge in der 
Minute, 5. bei Handzentrifugen die vorgeichriebene Zahl der Kurbelumgänge in der Minute 
famt Angabe darüber, wie viele Trommelumgänge auf einen SKurbelumgang trefien, 6. bie 
Mitchmenge, welche die Trommel in der Stunde entrahmen foll, 7. die Milhmenge, weiche die 
Trommel während des Ganges faßt, 8. den Kraftverbraud, 9. den Preiß und 10. die Zwed- 
mäßigtelt der Hilfeinrihtungen 3. ®. zur Regelung de Milhzulaujes, Überwachung der Dreh- 
geihwindigkeit uſw. 

8 74 Die für das der Entrahmmng der Milch durch 
Zentrifugalkraft gebenden Bedingungen. Wie ſchon in $ 59, ©. 217 
ausgeführt wurde, bemigt man ben Grad der durch Zentrifugalftaft erzielten Ent- 
rahmung oder Entfettung der Milch am beiten nach dem prozentiichen Fett 
gehalte der Magermilch. Bei der Vervolltommnung, welche die Zentrifugen er— 
reicht haben, kann man verlangen, daß in Zentrifugenmolfereien der Ausrahmungs- 
grad bis auf einen Fettgehalt der Magermilch von 0,08 bis 0,12, im Mittel aljo 
von 0,10°/, gebracht werde. Der Ausrahmungsgrad hängt ab: 

1. Von der Stärke der Zentrifugalfraft oder von der Dreh- 
aeahwindigfeit der Trommel. Wie in $ 60, ©. 218 gezeigt wurde, wächſt die 
Zentrifugalfraft mit dem Duadrate der Maßzahl der Trommelumgänge in ber 
Minute. Läuft alfo die Trommel einer Zentrifuge nicht mit der vorgeichriebenen 
Geſchwindigkeit, fo bleibt viel Fett in der Magermilch zurüc, das man bei größerer 
Aufmerfjamfeit hätte gervinnen können. 

2. Von ber Zeit, während ber die Zentrifugalfraft auf die 
Milch wirkt, alfo von der Milchmenge, die in der Stunde entrahmt wird, oder 
von der Beit, während ber die Milch in der Trommel verweilt ($ 62, ©. 224). 
Je mehr Milch man in einer gegebenen Zeit entrahmt, um jo mehr Fett bleibt 
in der Magermilch. 

3. Von der Wärme, bei der die Entrahmung vor ſich geht. Je wärmer 
die Milch ift, um fo befier wird fie entrahmt. Won 5 bis 25% aufwärts? nimmt 
der Fettgehalt der Magermilch raſch ab, und von da an mit wachjender Wärme 
bis zum Siebepunft ber Milch immer langjamer. 

Dieſe drei Umftände find von ausichlaggebender Bedeutung, Da man fie 
in der Gewalt hat, jo fann man fagen, daß das Ergebnis der Entrahmung von 
der Art der Bedienung der Zentrifugen abhänge. Indeſſen kommen noch weitere 
Einflüffe in Betracht, vor allem 

4. die Beichaffenheit der Zentrifugentrommel, z. ®. der Umitand, 
ob die Trommel zwedmäßige Einſätze hat; ob der Milchring in der Trommel 
ftärfer oder weniger ſtark ift, ob die Trommel ruhig läuft und ob die Bedienung 
der Trommel einfach oder umftändlich ift. 

5. Bon der befonderen Bejchaffengeit der zu entrahmenden 
Milch, aljo von der Größe der Fettkügelchen!) und von der näheren Beichaffen- 
heit des Serums der Milh. Sp wird z.B. unter fonft gleichen Bedingungen 
Milch mit verhältnismäßig feinen Fettfügelchen, weit her beförderte Milch, oder 
träge, oder gefochte Mil, oder Milch, die vor der Entrahmung duch Rühr- 
oder Pumpiverfe bei Wärmegraden über 35° ftark bewegt wurde, auch unter 


Siehe 8 13, ©. 46, u. $ 54, S. 158. 
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308. Bettin, Handzentrifuge von Friedr. Scheiter In Niebermürfhnig, Kgr. Sachſen, 
1893. M. II, 329 u. 330. 

309. Wihmanns Zentrifuge, von Wihmann u. Co. in Rönne auf Bornolm.') 

30, Bildelma, Handzentrifuge von Gebr. Vogt u. Tod) in Ottmadan in Schlefien. 
M. 11, 304. 

311. Winftrups Zentrifuge. Siehe $ 70, ©. 238. M. I, 96. 

312. Wisconfin- Zentrifuge ber Fabrit Starh Brothers u. Co. zu La Croſſe, 
Wisconfin 1902. M. II, 61. 

313. Wolfeley- Separatoren?) 1907 der Wolfeley Sheep Shearing Madine Co. 
zu Birmingham. M. II, 25. 

314. Worldfeparatos, Handzentrifuge von Kemper u. Lonsberg in Neuenkirchen i. W. 
Siehe Nr. 304. M. II, 278. 


315. Zenith-Geparator der Aftien- Mafhinenbau-Gefellihaft Kyffnäuferhütte zu 
rtern. Austellung der Deutſchen Landw.-Gejellihaft zu Halle a. ©. 1901. M. II, 336 u. 337. 

316. Bihode-Separatoren,®) in Zſchockes Maſchinenfabrik zu Kaiferdlautern in ver- 
fchledenen Größen und voneinander abweichenden Formen gebaut; haben Ähnlichkeit mit den 
Melotte-Zentrlfugen Nr. 184. 

317. Bwerg-@pollo, Handzentrifuge von C. Allendorf, Milipentrifugenwerf 
„Mpolfo" zu Göhnig. Außftellung der Deutihen Landw. Geſeliſchafi zu üfleldorj 1907. 
Siehe Nr. 12, 13 u. 112. 

Bentrijugen mit liegender Welle Nr. 1, 16, 37, 41, 65, 136 u. 207; mit 
hängender Trommel Nr. 120, 121, 157, 184 u. 225; Balance-Zentrifugen Nr. 4 u. 240. 


8 73. Die befte Zenteifuge. Die Braucharteit einer Zentrifuge be 
mißt fi, wenn auch Kir ausichlieglich, jo doch vorwiegend nach ihrer Leiftungs- 
fähigfeit, d. H. nad} der Milchmenge, die fich mit ihr bei vorjchriftgmäßiger, gleich- 
bleibender Drehgejchwindigfeit, bei gleihmäßigem Zufluß von 30% C. warmer Milch 
und bei beftimmtem Koſtenaufwande in einer Stunde dergeitalt entrahmen läßt, daß 
die Magermild, einen beitimmten mittleren Fettgehalt, 3. 3. von 0,10%,, aufmeilt. 
Es fäme dann bei einem Vergleiche die größte Leiftungsfähigfeit demjenigen Syſtem 
zu, mit bem man unter den angegebenen Bedingungen die größte TilGmenge bei 

eringjtem Koſtenaufwande in der Stunde entrahmen könnte. Die leiftungsfähigite 
Fentefuge muß aber nicht unbedingt die befte fein. Als beite hätte vielmehr die: 
jenige zu gelten, die fich für die bejonderen Verhältniſſe, unter denen fie benügt 
wird, tech niſch und wirtſchaftlich am beften eignete. Es ift fehr wohl denkbar, 
daß, bei geringen Unterſchieden in ber Leiftung, die weniger leiftungsfähige von 
ge Bentrifugen doch den Vorzug verdient, weil fie vielleicht gewiffe Vorteile und 

jequemlichkeiten bietet, die an fich zwar geringfügig jcheinen, für ben bejonderen 
Fall aber von größerer Bedeutung find. 

Beionderheiten der einzelnen Zentrifugen. Abgeſehen von dem Maße der Leiftungs- 
fäbigteit unterfheiden fih die Bentrifugen noch in manderlei Weile: durd die Aniprüche, bie fie 
an die Aufmerkjamteit und Sorgfalt des bedienenden Perſonals ftellen, durch einen ruigeren, 
oder weniger ruhigen Gang, durch größere oder geringere Einfachheit der Bauart, durch dem 
Verbrauch an Schmieröl, dadurch daß häufiger ober weniger häufig Reparaturen nötig werden, 
daß ſich die vorlommenden Reparaturen leichter oder weniger Teicht an Ort und Stelle ausführen 
lafien, daß die Trommeln längere oder kürzere Zeit ohne Beeinträchtigung ihrer Leiftung durch 
den ſich ablagernden Schlamm benügt werden können ujm. 

Berſuche mit Bentrifugen. Obwohl viele Verſuche vorliegen, denen ſich praktiſch wert⸗ 
volle Anhaitspuntte für die Beurteilung der Leiſtung der verfäilebenen entrifugen entnehmen 
lafien, fo fehlt es doch faft gänzlih an exakten, alle in Beiracht kommenden Umftände ums 
faflenden Verſuchen. Dan darf fi hierüber um fo weniger wundern, als folhe Verſuche nicht 
nur jehr zeitraubend, fondern auch ſchwierig und foftipielig find. Man enticließt ſich aud) des— 
halb nicht leicht dazu, weil ſich bei den Änderungen, die an allen Syſtemen beftändig vor⸗ 

") L’Industrie laitiöre 1887, p. 280 et 292. 

) Milh=dtg. 1910, ©. 481 u. 493. 

») Milh=Btg. 1905, ©. 475; Hildesh. Molt.-Ztg. 1904, ©. 756. 
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genommen werben, nicht abſehen läßt, ob die gewonnenen Ergebnifje auch für längere Zeit maß» 
gebend bleiben werben. 

Sehr zu münfchen wäre, dab man es nicht unterliehe, bei Zentrifugenprüfungen neben 
ben Hauptergebnifien and genaue Ungaben über Bau und Einrichtung der Verſuchszentrifugen 
zu machen, mindeiten® aber die folgenden lmftände feitzuftellen: 1. da® Gewicht der betriebs- 
fertigen Trommel mit oder ohne Welle, 2. falis Einfagringe zur Trommel gehören, deren Zahl, 
3. das Gewicht der Trommeleinjäge, 4. die vorgeichriebene Zahl der Trommelumgänge in der 
Minute, 5. bei Handzentrifugen bie vorgeichriebene Zahl der Kurbelumgänge in der Minute 
amt Angabe darüber, wie viele Trommelumgänge auf einen SKurbelumgang trefien, 6. die 
Milchmenge, welche die Trommel in der Stunde entrahmen joll, 7. bie Mildhmenge, welche bie 
Trommel während ded Ganges faht, 8. den Kraftverbraud, 9. den Preis und 10. die Zweck- 
mäßigfeit der Hilfßeinrihtungen 5. B. zur Regelung des Mildhzulaujes, Überwadung der Dreh- 
geihmindigteit ufm. 

8 74. Die für das der Entrahmung der Milch durch 
Zentrifugalkraft maßgebenden Bedingungen. Wie ſchon in $ 59, ©. 217 
ausgeführt wurde, bemißt man den Grad der durch Zentrifugalkraft erzielten Ent- 
rahmung oder Entfettung der Milch am beiten nach dem prozentiichen Fett 
gehalte der Magermilch. Lei der Vervollfommnung, welche die Yentrifugen er- 
reicht haben, kann man verlangen, daß in Zentrifugenmolfereien der Ausrahmungs- 
grad bis auf einen Fettgehalt der Magermilch von 0,08 bis 0,12, im Mittel alfo 
von 0,10%), gebracht werde. Der Ausrahmungsgrad hängt ab: 

1. Bon der Stärke der Zentrifugalfraft oder von der Dreh- 
aeachwindigfeit der Trommel. Wie in $ 60, ©. 218 gezeigt wurde, wächſt bie 
Zentrifugalfraft mit dem Quadrate der Maßzahl der Trommelumgänge in der 
Minute. Läuft alfo die Trommel einer Zentrifuge nicht mit der vorgeichriebenen 
Geſchwindigkeit, fo bleibt viel Fett in der Magermilch zurück, das man bei größerer 
Aufmerkſamkeit hätte gewinnen fönnen. 

2. Bon der Zeit, während der die Zentrifugalfraft auf die 
Milch wirkt, alfo von der Milchmenge, die in der Stunde entrahmt wird, ober 
von der Zeit, während der die Milch in der Trommel verweilt ($ 62, ©. 224). 
Je mehr Milch man in einer gegebenen Zeit entrahmt, um jo mehr Fett bleibt 
in der Magermild. 

3. Bon der Wärme, bei der die Entrahmung vor fich geht. Je wärmer 
die Milch ift, um fo befjer wird fie entrahmt. Von 5 bis 250 aufwärts nimmt 
der Fettgehalt der Magermilch raſch ab, und von da an mit wachjender Wärme 
bis zum Siebepunft der Milch immer langjamer. 

Dieje drei Umftände find von ausfchlaggebender Bedeutung. Da man fie 
in der Gewalt hat, jo fann man fagen, daß das Ergebnis der Entrahmung von 
der Art der Bedienung der Zentrifugen abhänge. Indeſſen fommen noch weitere 
Einflüffe in Betracht, vor allem 

4. die Beſchaffenheit der Zentrifugentrommel, z. B. der Umſtand, 
ob die Trommel zwedmäßige Einſätze hat; ob der Milchring in der Trommel 
ſtärker oder weniger ftark ift, ob die Trommel ruhig läuft und ob die Bedienung 
der Trommel einfach oder umftändlich it. 

5. Von der befonderen Beichaffengeit der zu entrahmenden 
Mil, alfo von der Größe der Fettkügelchen) und von der näheren Bejchaffen- 
heit des Serum der Mil. So wird z. B. unter ſonſt gleichen Bebingungen 
Milch mit verhältnismäßig feinen Fettkügelchen, weit her beförderte Milch, oder 
träge, oder gefochte Milch, oder Milch, die vor der Entrahmung duch Rühr- 
oder Pumpwerke bei Wärmegraden über 35° ftart bewegt wurde, auch unter 


2) Siehe 8 13, ©. 46, u. $ 54, ©. 158. 
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der Wirfung der Zentrifugalkraft weniger gut entrahmt, als Milch mit verhältnis- 
mäßig großen Fettfügelchen, oder frifche Milch mit den gewöhnlichen Eigenichaften. 
Bei den meiſtens eingehaltenen Wärmegraben zwilchen 30 und 35° find Die in 
Nede ftehenden Einflüfe zwar an ſich geringfügig und im Einzelfall ohne praftifche 
Bedeutung, aber immerhin groß genug, um jich, falls fic längere Zeit bejtchen 
bleiben, empfindlich fühlbar zu machen. Je weniger warm bie zu entrahmende 
Milch ift, um jo mehr fommen fie zur Geltung, und fehr deutlich treten fie bei 
Wärmegraden unter 20° hervor. 

Das zu eritrebende Maß der Entrahmung. Den Feitgehalt der Magermilh durch 
Bentrifugalfrajt unter 0,10°/, heraßzudrüden, gelingt nur unter außergeöhnlichen Bedingungen. 
Da fid) in Magermild das Zett weit weniger leicht genau bejtimmen läht, al8 in Mild, und 
die Ergebnifie häufig zu niedrig ausfallen, jo ift dabei befondere Sorgfalt nötig. Angaben, nad 
denen Zentrifugenmagermilc, bei gemöhnlihem Arbeiten gewonnen, weniger als 0,08 oder 
gar nur 0,05%, Fett enthalten fol, find daher mit Vorficht aufzunehmen. 

Einfluß der Dauer des Zentrifugierens auf den Ausrahmungsgrad. In geringem 
Mahe wird der Entrapmungägrad auch durch bie Dauer de Zentrifugtereng beeinfluht, bejonder& 
wenn die Milh viele ungelöfte Verunreinigungen enthält. Wrbeitet man mit einer Zentriſuge 
ohne Unterbrehung unter gleichbleibenden Umftänden und fängt von Zeit zu Zeit Proben 
von Magermildh zur Unteriugung auf, fo bemerft man, daß anfang® bie Entrafmung um eine 
Kleinigtelt vollfommener erjolgt als jpäter. Es wird dieß, wie es ſcheint, durch die fortichreitende 
Wblagerung von Bentrifugenihlamm und Schmup in allen Teilen der Erommel verurfacht. Durch 
die Schlammablagerung wird mit der Zeit daS fafjungävermögen der Trommel in geringem 
Grade vermindert. So unſcheinbar dieje Urſache iſt, jo läßt fih ihre Wirkung doch noch nad» 
weifen, bejonders an den Zentrifugen mit Trommeleinfägen, durch die ber Schlammtablagerung 
große Flachen dargeboten werden. 

Die Geſetze Der Milchentrahmung durch Zentrifugalfraft. Schon bei den erften Ver— 
fuchen, die 1877 zu Raben bei Zalendorf in Dedienburg mit der Zejeldtichen Yentrifuge aus 
geführt wurden, ließ fich feititellen, dak die Entrahmung durch Zentrifugaffraft um fo beiter ger 
lingt, je ſchneller die Zentrifugentrommel läuft, je wärmer die zu entrahmende Milh iſt, und 
je weniger Müch in einer beftimmten Zeit durch die Trommel geht. Sie zeigten aber auch, dab 
zwiſchen dem prozentiichen Fettgehalte / der Magermilch einerjeits, und der Drehgeihwindigkeit u 
der Trommel, der in der Stunde entrahmten Milhenge M und ber Entrahmungswärme / 
andrerjeitö, bejtimmte, gejeßmäßige Beziehungen beftehen. Sehr ausgedehnte Berechnungen, die 
ich an eine große Menge von Eingelverjuhen anfnüpfte, zeigten, daß man bei den Zentrifugen 
älterer Seonftruftion der Wahrheit ehr nahe kommt, wenn man annimmt, der progentiiche Fett: 
gehalt f der Magermilc jei umgekehrt proportional dem Duadrat der Maßzahl u für die Dreh— 

elhwindigfeit und direlt proportional der Duadratwurzel auß ber Maßzahl M für die in der 
stunde entrahmte Milhmenge. Für die Abhängigteit der Größe f von der Entrahmungswärme ? 
fand id, wenn f, den brogentiihen Fettgehalt der Magermilch bei 40° bedeutet, zwiſchen den 


Grenzen von 13 bis 40° die Beziehung 7 /,.1,035 0 giernach läßt fih die Former 
aufitellen: 
r e. IM. 1095404 
u 


in der c einen onftanten, für jede einzelne entrijuge durch genaue Verſuche zu ermitteinden 
Faktor bezeichnet. Hat man den Wert diejed Faltors für eine beftimmte Zentrijuge forgfältig 
jeitgeftellt, fo läßt fih, wie ich früher zeigte,‘) wenn man unter A, %, und £, die mittleren, 
vorgejchriebenen Werte dieſer drei Größen verfteht, der Wert von f für alle Werte von w zwiſchen 
"4, und 2.1, für alle Werte von M zmiihen */, M, und 2.M, und für alle Werte von r 
zwiſchen 20 und 40° recht genau durch Rechnung finden. Bel einigen Bentrijugen erhielt ich 
beſſere Ergebnifje, wenn id in der angegebenen Formel einfadh M ftatt Y M fepte. Fur die brei 
Bentrifugen, die bis 1888 faft ausichliehlih benügt wurden, pahte obige Formel jehr gut. Ob 
fie aud) für die Zentrifugen ber Gegenwart in diefer Form anwendbar ift, wurde dis jegt noch 
nicht näher unterfucht. Der Wert von c wurde feinerzeit von mir für den Separator von De 
Laval ältefter Bauart zu 363 460 gefunden. Hittcer fand ihn für die Bentrijuge von Melotte 
au 480152, und Ruſche für den Alfa-Laval-Separator AI, Modell 1899 zu 147345. Bei den 
Berfuhen mit dem Alfa-Separator betrug der Ünterſchied zwijhen den unmittelbar gefundenen 











*) Bericht Über die Wirtſamkeit der milchw. Berj.Stat. u. des Molterei-Inftitutd Naben 
im Jahre 1880, ©. 23. Roftod 1881 bei I. G. Tiedemann. 
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und den auß der oben angegebenen Formel für f beredineten Werten im Maximum 0,053 und 
im Mittel 0,014 %,,.2) 

Die aus den Entrahmungsgefegen folgenden Regeln. Un ſtets befriedigende Ergebnifje 
zu erhalten, har nıan in der Braziß die folgenden 4 Buntte jorgiältig zu beachten: 

1. daß die Trommel mit der vorgeichriebenen Geichwindigfeit läuft. Sie ſchneller laufen zu 
lafien, fann gefährlich werden ($ 66, ©. 226); und wenn fie nicht rafc genug läuft, er- 
leidet man jehr bedeutende Verlufte; 

2. dab Tag für Tag genau die pafjende Milchmenge bei möglichſt gleichiörmiger Zufluß- 
geichwindigleit in der Stunde entrahmt wird; 

3. daß die 9 die Trommel einftepende Mild immer genau den richtigen Warmegrad 
zeigt, uni 

4. dab Yentrifugen und Vorgelege in befter Ordnung und alle Schnierftellen reichlich mit 
gutem ÖL verforgt find. 


875. Die Überwachung der Drehgeſchwindigkeit der Zentri- 
fngentrommel. Da die Drehgelchwindigfeit der Trommel, wie im vorigen 
Paragraphen gezeigt wurde, den Ausrahmungsgrad der Milch ftark beeinflußt, 
jo muß fie beim Arbeiten mit Zentrifugen bejtändig überwacht werden. Wie man 
auf der einen Seite darauf halten muß, daß fie nie unter das vorgejchriebene 
Maß herabfinke, jo hat man der Sicherheit des Betriebes wegen auf der anderen 
Seite jofort einzugreifen, falls die Trommel zu fchnell läuft. An praktiſch brauch. 
baren Geichwindigfeitsmefjern fehlt es nicht. Zu genauen Verjuchen hat man 
vegiftrierende Zählwerke nötig, Die es ermöglichen, die Zahl der Umgänge, die eine 
Zentrifugentrommel im Laufe einer längeren Zeit gemacht hat, feitzuftellen. 2) 

In der Praxis verfäärt man in verſchiedener Weiſe, um den richtigen Gang der Zentri- 
jugentrommel einzuhalten. Man benügt Zählwerfe, die, wie bei den Alfa- Laval-Geparatoren, 
beftändig mit den Zentrifugen verbunden find, ein» und außgerüdt werben können, und die ein⸗ 
gerüdt Glodenzeihen Hören lafien, fo oit die Trommel eine beitimmte Zahl von Umgängen 
vollendet hat. Andere, nicht an der Bentrifuge befeftigte Sähtvoreihtungen beftegen im weſent⸗ 
tichen aus einem unten fharflantig zugeipigten Stift, den man in der Richtung der Trommel« 
achſe ſen gegen den Kopf der Welle andrüdt, damit er die Geichwindigteit der Welle annimmt. 
An einer eingeteilten Scheibe, die von dem Stifte in Demegung gelegt wird, Iteft man ab, wie 
viele Umgänge die Welle in einer beitimmten Zeit macht. Derartige Vorrichtungen geflatten es, 
die Zahl der Umgänge, welche die Trommel in der Minute macht, während ded Ganges, fo oft 
man es für nötig hält, feitzuftellen. Für dem gewöhnlichen Betrieb ift es nicht unbedingt 
nötig, jederzeit die Zahl der Trommelumgänge in der Minute genau zu fennen. Es genügt 
icon, zu min, ob die Trommel mit ber vorgeihriebenen Geſchwindigkeit läuft und ob die Ge— 
jchwindigteit wächſt oder abnimmt. Dies läßt aber der Geihwindigfeitämefier von DO. Braun,?) 
der mittelbar ober unmittelbar am jeder Zentrifuge angebracht werben kann, in bequemer Weiſe 
jeberzeit erfennen. Dieſes Inftrument beiteht aus einer etwa 12 cm langen faft ganz mit einer 
Slüffigfeit gefüllten Glastöhre, die fid, an der Zentrifuge angebracht, ebenfo ſchnell wie die 
Trommel um ihre Längsadhie dreht. Hierdurch enifteht in der Wlüffigfelt ein Zrichter, deſſen 
Spige bei beitimmter Vrehgeſchwindigkeit in beſtimmier durch eine Marke am Glas angegebener 
Tiefe liegt. Die Pumpfeparatoren ($ 72, ©. 255, Nr. 232) lafjen an dem Stande der Milk 
in dem mit Marke verjehenen Zulauftrichter fofort ertennen, ob bie Trommel vorihriftsmäßig 
läuft. Bei den Handzentrifugen kommt e8 darauf an, die für die Minute vorgeicriebene Zahl 
der Kurbelumgänge genau einzuhalten. Dies läßt fih dadurch ermöglichen, dab man ſich beim 
Drehen nach einem Ichwingenden Pendel richtet, deffen Schwingungszahl in der Minute genau 
der verlangten Zahl von Surbelumgängen angepaßt iſt. Nur bei den Handzentrifugen mit 
Bahnradgetriebe ift man ſicher, daß auch die Trommel bei richtiger Handhabung der Kurbel die 
richtige -Drehgeihiwindigfeit annimmt. Die Handzentrifugen, deren Trommel durch Reibung 
mitgenommen ober durch eine Schnur angetrieben wird, jollte man nicht ohne Geſchwindigleits-⸗ 
meſſer benügen. 


1) Berl. Molt.-Ztg. 1904, ©. 613. 

3) Regifteierende Bählmwerte liefert 3. B. die befannte Firma Schäffer u. Budenberg 
in Budau bei Magdeburg. Anm. d. Verf. 

?) Mild=dtg. 1892, ©. 339, Abb., u. Berl. Molf.-Zig. 1892, ©. 167, Wbb.; vergl. 
auch Berl. Molt.-Ztg. 1914, ©. 134. 
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876. Die Überwachung der in der Stunde zu entrahmenden 
Müchmenge. Man fann mit jeder Zentrifuge recht verſchiedene Milchmengen 
in der Stunde entrahmen, wobei man Magermilch mit ebenjo verſchiedenem Fett⸗ 
gehalte gewinnt. Bei einem geordneten Moltcreibetriebe kommt es aber darauf an, 
täglich gleichmäßig eine möglichft gute Fettausbeute zu erzielen. Um dies zu er— 
reichen, Hat man darauf zu jehen, daß erſtens bie Milch beftändig mit gleich- 
bleibender Gejchwindigfeit in die Trommel einjtröme, und daß zweitens ftet3 genau 
die dem angeftrebten Entrahmungsgrade entfprechende Milchmenge entrahmt werde. 
Der erften Anforderung fann, jehr annähernd wenigftens, Durch die Benützung von 
Vorlaufgefäßen mit Schwimmern genügt werben. Je Eleiner die Vorlaufgefäge 
find, um fo empfindlicher wirfen fie und um fo befjer entiprechen fie igrem Zivecke 
Ein gutes Vorlaufgefäß muß auch fo eingerichtet fein, daß man den Weg, auf 
dem die Milch aus ihm austritt, verengern und erweitern, aljo die in der Stunde 
ablaufende Milchmenge nach Bedarf verringern und vergrößern fann. 

Milchzulauf. Das richtige Maß für den Milhzulauf findet man dadurch, dag man 
wiederholt die in der Stunde entraßmte Milchmenge und den Feitgehalte der dabei gewonnenen 
Magermilc, feftftelt und den Milhzulauf folange verändert, biß die ablauiende Dagermild 
den gewünſchten mittleren Fettgehalt, 3. B. 0,10%, aufmweift. Auch hei den beiten der gemöhn- 
lichen orlaufgefäße ſchwanit der Drud, unter dem die Milch einftrömt, und damit die in einer 
beftimmten geit in bie Trommel gelangende Milchmenge, mıt der Höhe der Milchſchichte in dem 
das Borlaufgefäß ſpeiſenden Sammelgefäß oder Vorwärmer zwiihen beftimmten, allerdings engen 
Grenzen. für den gewöhnlichen Molfereibetrieb wirkt die® faum ftörend. Bei genauen Ver— 
fuen mit Zentrifugen muß man jedoch dieſe Schwankungen zu befettigen fuhen. Einen faft 
ganz gleihmäßigen Zufluß der Milch zur Zentrifugentrommel erzielt man bei der Benügung des 
Fefeibtihen. Ihmimmenden Aulaufgefähes,') da ſchon auf der zweiten deutihen Moltereis 
ausftellung zu München im Oftober 1884 vorgeführt wurde, oder des in Schweden von I. 
Risberg erfundenen, ?) von der Firma Rudelius & Bollund in Lund vertriebenen Leiſtungs— 
regulators. 

h Die in der Stunde entrahmte Milchmenge beitimmt man wie folgt: Man merkt fih, 
wenn die Trommel ihre volle Geichwindigteit erlangt hat und die Entrabmung beginnen fol, 
genau Stunde und Minute des Augenblids, in dem man den Hahn des Vorwärmers oder de& 
Sammelgefäßes der Milch öffnet, und dann wieder die Zeit des Augenblickes, in dem der legte 
Milchreſt durch denfelben Hahn außtritt. Die Zwiſchenzeit tft dem Zeitraume gleih, während 
defien bie ganze Milhmenge durch bie Trommel lief. Wären 3. B. in der Zeit von 6 Uhr 
17 Vinuten früh dis 9 Uhr 32 Minuten, alto in 3 Stunden und 15 Minuten, oder in 195 
Minuten genau 2600 kg Milh durch die Trommel einer Zentrifuge gelaufen, fo wären in ber 
Stunde ? 15 = 900 kg Wild entrahmt worden. ' 

Die Angaben der Zentrifugenfabrifen über die Milchmengen, die mit ben einzelnen Bentri= 
fugen in der Stunde entragmt werden künnten, find, wie wohl faun bemerkt zu werden braucht, 
gang unbeftimmt. Sie würden erft dann einen feiten Anhalt gewähren, wenn auch gelagt wäre, 
für weiche Wärme der Milch die Angabe gelten follte, und wie ſich dann der prozentiſche den⸗ 
gehalt der Magermild tete. 

877. Die Regelung der Wärme der zu entrahmenden Mil. 
Da der Fettgehalt der Magermilch von dem Wärmegrade, bei dem bie Ent— 
tahmung vor fich geht, ftark beeinflußt wird, ift es ganz unzuläffig, bie Milch bei 
der von Tag zu Tag wechjelnden Wärme, die fie zufällig hat, zu entrahmen. 
Man muß vielmehr die Milch täglich bei demfelben Wärmegrad entrahmen. Am 
zweckmäßigſten ift es, wie bie Erfahrung gezeigt hat, Wärmegrabe zwiſchen 30 und- 
40°, im Mittel aljo die Wärme von 35°, zu wählen, fall® man nicht etwa zu= 
gleich pafteurifieren und daher bei 70 bis 80° entrahmen will. Hat man ſich für 
einen beftimmten Wärmegrad entichieden, jo muß man ihn auch genau einhalten. 

Milch-Ztg. 1886, ©. 291, Abb. 

) Milh-Htg. 1903, ©. 612, Abb.; Über den Zuflußregulator für Milchzentrifugen vom 
Rahmeſohl u. Schmidt, A.:&. zu Delde 1. W., vergl. Milch· gtg. 1902, S. 516, Abb. 
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und durch häufige Thermometerbeobadjtungen darüber wachen, daß er ſich während 
der Entrahmung möglichft wenig ändere. 


Zur Erwärmung der Milh auf den richtigen Grad benügt man Vorwärmer, die man 
zwilhen dem Milchjammelgefäk und dem Vorlaufgejäß einfhaltet, und die man am beten mit 
Dampf heizt. Gelbftverftändfih hat man zum Abtühlen von Rahm und Magermilh audy 
Kühler nötig. Neben den älteren Vorwärmern, von denen ſich die zylindrichen mit einfachen 
Rüprwerfe ohne Bürften gut eignen, gibt es mancherlei neuere Apparate verichiedener Ein- 
richiung. Wird die Magermild fofort nach dem Austritt aus der Zentrifuge pafteurifieit, fo kann 
man al Vorwärmer jür die Milh und Vorfühler für die heige Magermild) Anordnungen mit 
fogenannten —— ober Spartuͤhlorn benügen, wie fie Sig. 25 zeigt. 
Je kürzere Zeit Rahm und Magermilc Wärmegraden Über 250 außgeiept bleiben, um jo günftiger 
ft. e& für ihre Beſchaffenheit. jährend des Vorwärmens iſt jede ftärlere Bewegung der Milch 
u vermeiden, weil dadurch die Ausrahmung beeinträchtigt wird. Verſäumt man e8 im Sommer, 
— oder Magermilch vor dem Vorwärmen oder Paſteuriſieren auf ihren Aziditätsgrad zu 
prüfen, fo fann es vorfonmen, daß die Apparate „verihlammen“, d. b. dab fi Gerinnjel 


Bis. 35. Unlage zum Borwärmen der an entraßmenden Mil, Yowie mum Bafteweifieren und Kuthlen der Magermilt 
unter Anwendung eines Wärmeaustaufg-Erhigers. 


ex 

mild) gebt durch ben Wafteurifier-Mpparat, bau burh ein Rohr zurild im 

bier bie Milch vorgewärmt hat unb baburd felbR vorgefühit wurde, in bie Pi 

gamı reht6 fiehenden Kübler zugeführt zu werben, m *. ridiuns bis fa auf den Wärmegrab des Rlptwaffert 
indet. 






ausſcheidet und man das Arbeiten einftellen muß. Es iſt dies um fo Iäftiger, als das Reinigen 
der Bentrifugen und der Pafteurifierapparate von dem Gerinnfel viel Zeit und Arbeit erfordert. 
Wollte man, um die Abtühlung von Rahm und Magermilc zu umgehen, die Milch bei 15% ent- 
rahmen, jo müßte man den Milchzulauf verringern und etwa im Verhältnis von 5 zu 8 länger 
zentrifugieren. Die Hieraus erwachſenden Koften find aber in Molfereien mit Dampfbetrieb im 
allgemeinen größer, als der durch die Erwärmung der Milch und die Abtühlung de Rahms 
und der Magermilch verurjachte Aufwand. 
Im Jahre 1891 empfahl der Leiter der Molkereien in Fulda und Lauterbah, Herr 
R. Badhaus,!) dad Pafteurifieren der Milch mit dem Entrahmen zu verbinden, aljo die aus 
dem Bafteurifierapparat außtretende, 70 bis 80° warme Milch jofort in die Zentrifugentrommel 
ji” leiten. Man lann bei diefen hohen Wärmegraden ohne den Ausrahmungsgtad herabzudrüden, 
jebeutend mehr Milch in der Stunde entrahmen, als bei 30 bis 35%. Da dem Verfahren neben 


') Berl. Moll. Big. 1891, ©. 727 u. 739, und 1892, ©. 37 u. 49. 
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feinen Vorteilen aud) jeher ins Gewicht fallende Nachteile anhajten, hat es weitere Verbreitung 
nit gefunden. 


8 78. Das Ürbeiten in Zentrifugeumoltereien. Ein guter Fort⸗ 
gang und Erfolg des Molfereibetriebes jegt voraus, daß es in der Molkerei nicht 
an den nötigen Räumlichfeiten fehle, und daß das Perjonal auf der einen Seite 
nicht überanitrengt, auf der anderen Seite aber zu Sorgfalt und Pünftlichfeit be- 
ftändig angehalten werde. Liber Bau und Einrichtung größerer Molfereien wird 
ſpäter in Abjchnitt IX noch die Rede fein. Vor allem muß für reine, gute Luft 
im Zentrifugencaume gejorgt werden, weil die Milch beim Zentrifugieren in aus— 
giebige Berührung mit Luft fommt und Rahm und Magermilch ftark ſchäumend 
aus der Trommel austreten. Schlechte Luft im Zentrifugenraume benachteiligt die 
Güte von Rahm und Butter. 

Die Zahl der nötigen Zentrifugen hängt ab von der Größe der Zentrifugen, 
von der durchichnittlichen Menge der täglich zu verarbeitenden Milch, und von 
der Zeit, während der diefe Menge entrahmt werden foll. Hierzu wäre zu be 
merfen, daß nach den bisherigen Erfahrungen die größten im Gebrauche befindlichen 
Zentrifugen ſolche jind, die in der Stunde 1500 bis 2500, im Mittel alſo etwa 
2000 ke Milch entrahmen, daß man die einzelne Zentrifuge nicht gern viel länger 
als 2 Stunden ununterbrochen laufen läßt, weil während des Ganges der Aus- 
rahmungsgrad (angfam um ein geringes zurüdgeht, und daß fich die Molkerei— 
arbeiten am beiten einteilen, wenn man mit ber eigentlichen Entrahmung der Milch 
nicht länger als 2 bis 3 Stunden zu tum hat. 

Neben dem Wärmegrad, bei dem entrahmt werden, und der Milchmenge, die 
ſtündlich durch jede Bentrifuge gehen joll, wäre auch noch das zwiſchen Rahm und 
Magermilch einzuhaltende Gewichtsverhältnis feitzuftellen. Wohl von felbft verſteht 
es ji, daß die für das Arbeiten fejtgeftellten Regeln nicht als eiferne, gedanfenlos 
zu befolgende Vorfchriften gelten, fondern daß man fie jederzeit der bejonderen 
Beſchaffenheit der zu verarbeitenden Milch (vergl. $ 74, ©. 261) verftändnisvoll 
anzupafjen hat. 

Für Molfereien, in denen Handbetrieb ausgeichlofien ift, kann es fraglid) 
werden, ob man die Zentrifugen am vorteilhafteiten durch Pferdekraft unter Be- 
nügung eines Göpels, oder durch Dampffraft, oder durch einen fogenannten Klein- 
motor, eine Gas⸗, PBetroleum:, Heißluftmafchine ufro. oder durch Elektrizität an= 
treiben foll. Wenn fich auch feine dieſer Energieformen für alle Fälle unbedingt 
als die zwedmäßigfte bezeichnen läßt, jo hat doch die Erfahrung gelehrt daß für 
Molfereien im allgemeinen die Dampfmajchine mit ihrem Dampffefiel am beiten 
paßt, weil fie Kraft und daneben zugleich die für den Molfereibetrieb unentbehrliche 
transportable Wärme in Form von Wafjerdampf Liefert. 

Die Regelung des Verhälinifſes zwiiden Rahm und Magermilh. Wenn fi bie 
Geihwindigfeit des Mildzulaufes zur Trommel nicht ändert, übt es auf den Fettgehalt ber 
Magermilch feinen Einfluß aus, ob man 15, 20, 25 oder noch mehr Prozent Rahm nimmt. 
Nur wenn man mit der Hahmmenge unter 10%, vom Milchgewichte herunter geht, Hat man bei 
einigen Zentrifugen dadurch Berlufte zu gewärtigen, da der Rahm unvollftändig austritt. Der 
Rahm wird um fo didflüffiger und fettreicher, je niederer man feine Menge bemibt. Es empfiehlt 
ſich nicht, weniger als 10%, vom Mittelgeivichte zu nehmen, und über 20%, wird man nur 
Hinaußgehen, wenn die zu entrahmende Mitch ſehr fettreich ijt, oder mern man befondere Zwecke 
verfolgt. In den mit Genoſſenſchafts- oder Sanımelmolfereien in Verbindung ftehenden Rahm: 
ftationen fucht man, um ein möglichft Heine Gewicht befördern zu müſſen und möglichft viel 
Magermilch zurüdzubepalten, die Rahmmenge tunlichit zu verringern. In der Regel richtet man 
€ jo ein, daß man bei einem mittleren Zettgehalte der Milch von 3,4°/, etwa 10 bis 20, im 
Durchſchnitt alfo 15%, Rahm vom Milchgewichte erhält. Bleiben im ber Magermilch 0,10 °/. Zett, 
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ſo ftellt fich der Fetigehalt des Rahmes, je nachdem man 10, 15 oder 20%, nimmt, begiejungs- 
weile auf 33,1, 22,1 und 16,6%, (fiehe $ 81, ©. 272). 


Die Behandlung der Zentrifugen. Bor Beginn der Entrahmung hat man fich täglich 
davon zu überzeugen, ob bie entrifugen vorihriftsmäßig vorbereitet find. Während der Ent- 
tapmung muß der Milchzulauf beftändig, und die Wärme der Milch, fowie die Dregefhmwindig- 
feit der Trommel von 5 zu 5 Minuten beobachtet werden. Es genügt nicht, die Trommeln der 
Zentrifugen nebſt Zubehör täglih auszubämpfen und mit heißem und faltem Waſſer nadzuipüten; 
man muß fie vielmehr wöchentlich mindeftens zweimal mit verbünnter, warmer Sobalöfung bes 
handeln. Sorgfältig zu beachten wären auch folgende Punkte: 


1. Iſt eine Zentrifuge nicht in völlig ordnungsmäßigem Zuftande, fo darf fie unter feiner 
Bedingung in Gang gejegt werden. 

2. Die Trommeln der Zentrifugen müſſen langfam und allmählich augelafien und auf bie 
vorgejchriebene Gejchwindigfeit gebracht werden. 

3. Treibriemen, die etwa während der Bewegung von ihrer Rolle ableiten, darf man unter 
keiner Bedingung, folange die Rolle läuft, wieber aufzulegen verſuchen. Man muß bie 
Treibfraft abjtellen, und darf den Miemen erjt, wenn die Rolle ruht, zurecht bringen. 

4. Während des Ganges darf man nie mit der Hand an die Trommel greifen. 

5. Wenn ſich während des Ganges irgend eine ungewöhnliche Erſcheinung zeigt, muß man 
Ka ereft augenblicklich abjtellen, und ebenfo muß man verfahren, wenn die Trommel 

ft. 

6. Man Hüte ſich forgfältig, einem im Laufe befindlichen Treibriemen zu nahe zu kommen. 


In den meilten Zentrifugenmolfereien benüpt man die Zentrifugen täglih nur einmal und ent— 
rahmt die Morgenmild mit der Abend», vielleicht auch Mittagsmilh des vorigen Tages, die man 
über Nacht in einem befonderen Raume bei Wärmegraden unter 10° aufbewahrt hat. Die Praxis 
bat gelehrt, daß den Ärbeiten nicht mehr die nötige Sorgfalt geihentt werden fann, wenn die 
Sntrahmung täglich länger als vier Stunden dauert. Hierauf ift bei der Bemejjung der Zahl 
‚der aufzuftellenden Bentrijugen Rüdficht zu nehmen. 

Sehr läjtig fann manchmal die hohe Schaumdede werden, bie fich auf der auß der Trommel 
ablaufenden Magermilc in deren Sammelgefäh bildet. Man hat daher befondere Apparate 
hergeftellt, um die Luft aus der Magermilch anßzutreiben und die Schaummenge raſch zu ver- 
ringern, fogenannte Shaumverbicter.') 


Die täglihen Aufzeihnungen über den Zentrifugenbetrieb. In jeder gut geleiteten 
Wolferei werden täglich Aufzeichnungen über alle mwichtigeren Nebenumftände und über die Er- 
genifie des Betriebes gemacht und in pafiend eingerichtete Tafeln eingetragen. Durch ſolche 

ufzeihnungen, die fofort die Heiniten Untegelmähigfeiten und deren Uejaden tar erlennen lafjen, 
gewinnt der Betrieb ein hohes Maß von Sicherheit. Welcher Art die Aufzeihnungen fein follen, 
und wie man fie in zwedmähiger Weile zufammenftellt, zeigt die folgende Tafel: 


G. Tafel S. 268.) 


Wenn in ber betreffenden Woche aus den 12132 kg verarbeiteter Milch z. B. 455 kg 
'Yutter gewonnen wurden, jo verbrauchte man zu 1 kg Butter 26,66 kg Mil) oder e8 ergaben 
100 kg Milch 3,75 kg Bunter. 


Die Buttermenge B, die man bei ordnungsmäßigem Betriebe und wenn man 150/, Rahm 
nimmt, aus Milch mit dem mittleren Fetigehalte f gewinnen fann, findet man aus der ein- 
jahen Formel: 

B=12.f— 032, 3,8 = 12.34 — 0,32 = 3,76 kg. 

Da 3,76 kg Butter aus 100 kg Mitch mit 3,4%, Fett gewonnen wurden, war dad Bes 
triebserqebnis durchaus befriedigend. Mit der angegebenen Yormel kann man alfo, fobalb der 
mittlere Zeugetau der verarbeiteten Wild und die Butterausbeute aus 100 kg Milch bekannt 
iſt, prüfen, ob die Ausbeute dem leicht erreihbaren Maße entipriht oder nicht. 


) Milch-Ztg. 1908, ©. 435. 
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879. trifugenfchlamm. Im Innern ber Zentrifugen, an Wand, 
Dede, Boden, Einfägen, namentlich aber an der Wand ber Trommel haftend, 
findet man nad) jedesmaliger Benügung eine mißfarbige, jchleimige, höchſt un— 
appetitlich ausfchende Maffe, den jogenannten Zentrifugenihlamm,!) abgelagert, 
die mandmal fo zäh ift, daß fie fich in großen hautartigen Stüden abziehen läht.?) 
Solche Stüde ſehen getrodnet wie Hornplatten aus. Diefe Maſſe enthält fast alle 
die gröberen feiten Verunreinigungen, die in die Milch gelangten: Futterrefte, Kot- 
ftüctchen, Haare, Hautſchuppen, unorganifchen Staub, große Mengen von Leufozyten 
und Bellen uſw. und dazu fehr viele Bakterien und andere mikroſtopiſche Bilze. 
Im weientlichen befteht jie jedoch aus Milchbeftandteilen, der Hauptſache nach aus 
Käfeftoff, der etwa 80%, vom Gewichte ihrer Trockenmaſſe ausmacht. Ye nach 
Jahreszeit, Zufammenfegung und bejonderer Bejchaffenheit der Milch, Zeitdauer 
und Stärke der Einwirkung ber Zentrifugaltraft, beträgt das Gewicht des forg- 
fältig durch Abſchaben gefammelten und von Rahm und Magermiich möglichſt 
befreiten, ganz friichen Schlammes 0,020 bis 0,100, im Mittel 0,060 %/, vom Ge— 
wichte der entrahmten Milch. Der Verluſt, den die Milch an Form, durch das 
Zentrifugieren erleidet, ift zwar unbedeutend, da er im Mittel nur etwa 0,48, 
höchſtens 0,60%, der Gejamtmenge des Käfeftoffs ausmacht, bewirkt jeboch immer» 
hin, daß fich die zur Berechnung der Trodenmafie der Milch aus dem fpezififchen 
Gewichte und dem Zettgehalte aufgeftellte Formel auf Zentrifugenrapm und 
Bentrifugenmagermilch nicht anwenden läßt.) 












































1) Bergl. 62, ©. 169. 

”) Mil: Big. 1879, &. 663, 1880, ©. 536, und 1896, ©. 639; Berl. Molk.-Ztg. 
1897, ©. 560 und 1901, ©. 15: The Analyst 1899, p. 201; Dairy Chemistry p. 210; 
®. Fleiſchmann, Ber. üb. d. Wirkſamkeit der milhw. Berj.-Stat. u. des Molk.-Inftit. Raden, 
Roftod bei I. G. Tiedemann 1882, ©. 54, 1883, ©. 25, u. 1884, ©. 27; P. Bieth, Ber. 
üb. bie Tärigf. d. Milo. Inftit. zu Hameln 1895, ©. 10,.u. 1898, ©. 25. 

8) Bergl. $ 18, ©. 96 u. 8 L0, ©. 194. 
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Die Menge des Zentrifugenſchlammes. Beſtimmt man das Gewicht des Zentrifugen- 
ſchlammes in der Weile, daß man die Trommel vor der Benügung wiegt und dann wieder nad 
der Benügung, nachdem man fie hat außtropfen lafien, jo findet man es ftet® zu hoch, weil die 
Trommel neben dem Schlamme auch immer noch fompaften, butterähnlihen Rahm in wechſelnder 
Menge und Reſte von Magermilch enthält, die durch Kapillaranziefung, namentlich in den 
fhmalen Zwijhenräumen zwiſchen ben Einjapteilen, zurüdgehalten werben. Schabt man aber 
den Schlamm nah Benügung der Trommel ab und bemüht fi, ihn vom Rahme zu trennen und 
alle Magermilch ablaufen zu laſſen, fo ergibt ſich das Gewicht gewöhnlich etwas zu gering. Es 
ift daher unmöglich, das Gewicht des eigentlichen Schlammes eraft feitzuftellen, ganz abgeſehen 
davon, daß man mit dem Schlamme auch alle zufällig in die Milch gelangten gröberen mecha-⸗ 
nifhen Verunreinigungen abwiegt. Das Schlammgemwicht, das ich durch jorgfältiges Abſchaben 
und Abwiegen erhielt, betrug immer nur 40 bis 60°/, von dem Gewichte, das ich Durch vorfichtiges 
Wagen der Trommel vor und nad) der Venügung beitimmt hatte. Nach meinen eigenen und 
nad allen mir jonit befannt gewordenen Unterfugungen ergeben fi für die Schlammenge als 
äußerfte Werte 0,01 bi 0,14%, von dem Gewichte der entrahmten Mil. As Mittel finde 
id) 0,060°7,. Roc; näher zu unterfuchen wäre, ob nicht vieleicht durch bie Einfügung von Ein- 
fägen in bie Trommeln und die damit verbundene Vergrößerung der Flächen In Innern ber 
Trommeln die Schlammabjonderung vermehit wird. 

Die chemiſche Bufammenfegung des Zentritugenihlammes nnd feiner Aſche. Nach 
allen befannt gewordenen Analyfen enthält der friihe Schlamm: 


Mittel Minimum Rarimum 
Baer. 22.2.0. 0. 68209, 63,72%, 75,18%), 
PN 14 „ 013. 410. 
et 2834 17,47 „ 29,40 „ 
Sonftige organiihe Stoffe. 1,80 „ 4. 3,54 „ 
Aſche 00... 322. 181, 41, 


100,00 %, 

Nach Barthel enthält ber Zeutrifugenihlamm neben 67,50°/, Wafjer und 2,67°/, Aſche 
noch 12,56%, Kafein, 18287, „Bellen“ und 3,99%, andere oryantiche Stoffe, und nad Bieth!) 
im Mittel 64°, Waſſer, 3,5%, Ace, 30°%/, Protein und 2,5%, Fett. Die Menge des Kaſeins 
im Schlamme hängt ab von der Drehgeihmindigkeit der Trommel und dem Wpibitätägrade der 
Mid. D. Zara?) behauptet, es finde fih im Ütheregtraft neben dem Mildjjett noch anderes 
aus ben Zutterreften im Schlomme und aus dem Leibe der im Schlamme vorhandenen Zellen 
ftammendes Fett. Daß das Äthereztraft aus dem anmwidernd ausſehenden Zentrifugenihlamme 
häufig einen widerlichen Geruch zeigt, fann nicht auffallen. 

Nach zwei in Raden zu veridiebenen Zeiten außgeführten Analyſen berechnet ſich die 
mittlere Bufammenfegung ber Aſche des Bentrifugenichlammes wie folgt: 





Raltumod 2 2 2 2 22. 8,185% 
Natriumorpd FD 1335 „ 
Ralziumoryd 45.025 „ 
Magnefiumogpd . . 3,361 „ 
Eiienfefquio dd . . >: > - 1888. 
Wosphorfäureanhpbrib) . . . 43,976 , 
[Tr 4) 04 
100,381 %/, 
Hiervon für Chlor an Saueritoff ad__0,381_„ 
100,000 %, 


Das Weſen des Zentritugenfhlammes. Wenn die Mil im Mittel 3,50 an Eiweiß⸗ 
lörpern und darin 3,15°/, an Käfeftofi enthält, wenn das Gewicht des Schlammes_0,06°), vom 
Mihgewicht beträgt, und wenn ber Schlamm bie größte beobadıtete Menge an Käſeſtoff, alſo 
29,4 °/,, aufweift, jo gehen von 1000 Zeilen Käfeftoff der Milch 6 Teile in den Schlamm, während 
—X som 1000 Zeilen des Milchfettes durch die Zentrifugalfruft etwa 975 Teile ausge- 

werben. 


1) Jahresbericht des Milch. Inſtit. zu Hameln für 1911, ©. 21, Nr. 36. 

») Mildw. Zentralbi. 1913, ©. 663 u. 691. 

®) Einfchließlich der durch Verbrennung der phoßphorhaltigen Eiweißlörper gewonnenen 
®hosphorjäure, die, wenn der Schlamm rund 25%, Käjeftofi und 3°/, Aſche enthält, 16%/, der 
Aſche ausmachen würde. Anm. d. Ber. 
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Siegfeld beobachtete, daß fettreihe Milch mehr Schlamm liefert, als weniger fettreiche, 
und daß auß mehrjad mit Wafjer gemajchenem und in Wafier wieder aufgeihlämmten Rahme 
beim Zentrifugieren immer wieder Schlamm abgeſchieden wird.) Danadı fönnte man vermuten, 
daß vielleicht ein Teil der Ultramikronen der Eimeihftoffe und Phosphate der Mil, welche an 
der ſehr großen Gejamtoberflähe aller Fetikügelchen der Milch durd Flächenanziehung haften, 
durd) die Zentrifugaltraft fortgerifien werde und zur Bildung des Bentritugenfchlanmeß beitrage. 
Der Haupiſache nad) jdeint indejien die Ehlammbildung in anderer Weife vor fid zu gehen. 
Sie zeigt nämlid deutlich eine gewiſſe Ähnlichteit mit der Haurbildung auf der Mild. Flame 
man bie Haut von der Oberfläche der heißen Milch fort, jo bildet ſich nach kurzer Zeit immer 
wieder eine neue Haut. Läßt man Milch durch eine kreiſende Zentrijugentrommel gehen, reinigt 
fodann die Trommel, gießt Rahm und Magermild zufammen, zentrifugiert unter den gleichen 
Umftänden abermals und wiederholt dies beitebig oft, jo ſcheidet fich immer wieder Schlamm ab, 
au) dann, wenn man anftatt mit Milh mit Magermildh arbeitet. Der Schlamm, der fid) beim 
erfimaligen Zentrifugieren von Milch abſcheidet, ift am zäheſten und wiegt am meiſten. Die 
Vermutung liegt nahe, daß fi der Schlamm, wie die Haut, lediglich auß der Oberflähenihichte 
der ke abfondert, und zwar da, wo die Milch mit großer Kraft gegen eine jeite Unterlage 

reßt wird. 
u Mit dem eigentlichen Zentrifugenihlamme nicht zu verwechſeln ift das feinflodige Ger 
tinnfel, das fi bei der Entrahmung von fäuerliher Mil bei hohen Wärmegraden in den 
Bentrifugentrommeln abfept, und durch daß, wie man in der Praxis fagt, die Zentrifugen zum 
„Berihlammen“ gebracht werden. Dieſe Eriheinung, die den Betrieb in unangenehmfter 
Weiſe ftören kann, wurde ſchon in 8 77, ©. 265 erwähni. 

Der durch Abiheidung des Bentrifugenihlammes verurſachte Geldveriuft. Nimmt 
man an, ber Schlamm enthalte 30%, an Beitandteilen, von denen das Kilogramm 2,50 .4 
wert wäre, jo fäme einem Kilogramm Schlamm ein Wert von 0,75 .4 zu. Die 0,06 kg 
Schlamm, die man durchſchnittlich aus 100 kg Milh erhält, Hätten dann einen Wert von 
4,5 Pf. Durch Abſcheidung des gentefugenichlammes erleidet man aljo auf je 100 kg Milch, 
hoch gerechnet, einen Verluſt im Betrag von 4 bis 5 Pi. 

Die Getährlidteit des Zentrifugenfhlammes. Es ſel hier noch darauf Bingemiejen, 
daß das Verfüttern von Zentrifugenihlamm an Schweine ſehr gefährlich werden fann, weil ſich 
die in der Milch vorhandenen Zuberfeibazillen, wie erwähnt, zum größeren Teile im Bentris 
fugenfchlamme anfammeln.?) Der ſchwediſthe Tierurzt Kjerrulf machte 1893 zuerſt auf dieſe 
Gefahr aufmerkfam, und das Großherzoglih Medienburgiihe Miniſterium erließ, um der Ber- 
breitung der Futtertuberluloſe unter den Schweinen vorzubeugen,?) zuerft am 8. Juni 1897 
eine Verordnung, welde die Vernichtung des Zentrifugenfhlammes durd Verbrennen vorſchrieb. 
Seit 1911 befteht nad den AusführungSbeftimmungen zum Reichd-Biehjeuchengefe eine ſolche 
Verordnung für da® ganze deutfche Reich.*) 

8 SO. Der Einfinfz des Zentrifugierens der Milch auf die Be— 
ſch eit ber Erzeugniſſe. Bei —— Arbeiten wirkt die Entrahmung 
der Milch durch Zentrifugalkraft nur günſtig auf die Beſchaffenheit von Rahm 
und Magermilch ein, und es it längſt bewiejen, daß es leicht möglich it, aus 
Bentrifugenrahm Butter zu gewinnen, die allen Anforderungen genügt. Der jehr 

eringe Stoffverluft, den die Milch beim Entrahmen dadurd erleidet, daß eine 
[eine Menge von Eiweißförpern in den Zentrifugenfchlamm übergeht, ift, wie es 
fcheint, für die Praxis namentlich für die Verwendung ber Magermilch. belanglos. 
Die Gewinnung von feiner Butter ift an bie Erfüllung der unerläßlichen Forderung 
gefnüpft, daB der aus ber Bentrifugentrommel austretende Rahm jofort bis auf 5° 
abgefühlt werde, und zwar fo raſch wie möglich und unter Anwendung von Eis. 
Bleibt der Rahm längere Zeit der Wirkung der Hohen Wärme ausgejegt, mit der 
er die Trommel verläßt, jo leidet feine Bella ienheit empfindlich, und damit auch 
die der Butter, die man aus ihm darftellt. Das Verfahren, die Abkühlung des 
9 Hildest. Molt.-Ztg. 1900, ©. 725 u. 746 und 1908, ©. 277. 

%) Bergl. $ 43, ©. 181; ferner Milh-dtg. 1891, ©. 851, u. Hildesh. MollZtg. 
1891, ©. 556. 

®) Berl. Moll.-Ztg. 1895, ©. 561. 

*) MilhrZtg. 1903, ©. 70, u. Berl. Molt.-Zig. 1902, ©. 232: vergl. auch $ 43, 
&.181u.86, ©. 
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Rahmes nur bis auf etwa 12° zu treiben, hat ſich nicht bewährt. Vermutlich 
bleibt, wenn man nicht ftärfer fühlt, ein großer Teil bes Fettes im Rahme flüffig. 
was für die Yutterbereitung nicht vorteilhaft zu fein fcheint. Auch die Magermildy 
muß, wenn man fie nicht jogleich verwenden fann, nad) ihrem Äustritte aus der 
Trommel ſchnell wenigſtens bis auf 10 bis 140 abgefühlt werden. 

Der Rahm. Gegen bie Vorihrift, den Rabm ſchnell und ftart abzutüßlen, wirb in der 
Praxis am meilten gefehlt, obgleib man auß taufendfältiger Erfahrung weiß, daß ber Rahm 
bei höherer Wärme jehr fchnell feinen reinen Geihmad einbüßt, und daß es nur ein glüdlicher 
Zufall ift, wenn aud) lange warm gehaltener Rahm zumeilen leidlich gute Butter gibt. 

Es dürfte faum Molfereien geben, denen das ganze Jahr über fo kaltes Waller zun 
Verfügung flände, daß fie mit ihm den unerläßlihen Anforderungen fihher genügen lönnten.. 
Man tann daher in den Moltereien Eis nicht entbehren und muß umbedingt für die nötigen 
Vorräte dur Aufftellung einer Eismaſchine oder in anderer Weiſe ſorgen. Entrahmt man bei 
30°, fo wird e8, wenn eine Eismaſchine nicht zur Verfügung fteht, genügen, ben zu bergenden 
Borrat an Eis in der Weile zu bemefien, daß man auf jedes Liter Big, da8 durd bie 
Trommel gebt, 0,20 bis 0,30 kg Eis rechnet. 

Die Dogermilh. Zur Magerläferei eignet fih Magermilh mit nur 0,10%, Fett im 
allgemeinen nicht. Es lafjen fi daraus Hödjtens Feine Sauermilh- oder Labläje gewinnen, 
die da und dort Abjag finden mögen. Nichts ift jedoch leichter, als die Entrahmung derartig, 
zu regeln, daß man, jall8 guter und ſicherer Abſaß für Magerkäfe vorhanden ift, Magermitd- 
mit beiiebig Göherem ettgehalte gewinnt. Magermild auS pafteurifierter Miich (fiehe $ 11, 
©. 50) befigt nicht mehr die Eigenihaft, unter der Einwirkung von Lab ein zulammenhängendes- 
Gerinuſel zu bilden. Wenn fie ſich auch fünftiich für Lab wieder empfindlich machen läßt, fo ift 
fie dod für die Käferei ſehr wenig geeignet. Die Meinung, daß fie von Kälbern auf die Dauer 
nicht gut vertragen werde, ift durch zahlreiche Verſuche mohl wiberlegt.*) 

8 81. Der Rahm. Lnter „Rahm“ verftcht man ein aus Milch auf 
mechaniſchem Wege gewonnenes Milcherzeugnis, eine milchartige bis halbfeſte, ge- 
wiſſermaßen den Übergang von Milch in Butter darſtellende Maſſe, die ſich von 
Milch hauptſächlich durch größeren Fettreichtum, vermindertes ſpezifiſches Gewicht. 
erhöhte Konſiſienz und Viskoſität und volleren milden Geſchmack unterſcheidet. 
Neben dem Fett enthält der Rahm alle übrigen Milchbeſtandteile faſt genau in 
demſelben gegenſeitigen Gewichtsverhältnis wie die Milch, aus der er bereitet wurde. 
Wenn man nad) der Entrahmung der Milch die Makzahlen der Gewichte des 
Rahms und der Magermilch zufammenzählt, findet man die Summe niemals gleich 
der Maßzahl des Gewichtes der Mil, da Verlufte durch Wafjerabdumftung, 
Hängenbleiben von Flüfjigfeit an den Gefäßwänden und Vergießen Heiner Mengen 
unvermeidlich find. Bei geordnetem Betriebe betragen dieſe Verlufte in größeren 
Zentrifugenmolfereien etwa 0,50 bis 0,75°%/, vom Milchgewichte. Die an Rahm 
md Magermilch der älteren Aufrahmungsweiſen angeftellten Unterſuchungen er⸗ 
gaben, daß das Nahmferum, wenn während der Aufrahmung Wafler aus der 
Milch ungehindert abdunften Tann, eine beutlich hervortretende Vermehrung des 
Proteingehaltes im Verhältnis zum Wafjergehalte und eine Verminderung des 
Milhzudergehaltes im Verhältnis zum Proteingehalte, und daß das Serum ber 
Magermilch eine geringe Zunahme des Milchzudergehaltes dem Milchſerum gegen» 
über erfennen läßt.?) 

Der in den beutichen Zentrifugenmolfereien getvonnene Rahm bürfte in der 
Regel zwiſchen 20 und 30%), Fett enthalten. Die Gewinnung feinfter Butter ges 
fingt am leichteften aus nicht zu fettreichem Rahme, aus Rahm, deſſen Fettgehalt 
etwa 20 bis 25°%/, beträgt. Man hat es beim Zentrifugenbetriebe ganz in ber 
Hand, Rahm mit höherem Fettgehalte, butterähnlichen Rahm mit 60 und mehr 
Prozenten Fett, zu gewinnen. Im gewöhnlichen Leben pflegt man bünneren Rahm 


4) Bergl. $ 41, ©. 176, Anm. 1, u. $ 48, ©. 191 unten. 
”) Die Landw. Berj.-Gtat. 1863, 5, ©. 182. 
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mit 10 bis 20%, Fett Kaffeerahm, und didflüffigen Rahm mit 25 %, Fett 
und darüber Schlagrahm zu nennen. 


Der größte Teil de3 in den Molfereien gewonnenen Rahms wird zur Bes 
reitung von Butter verwendet. Jedoch dient Rahm überall als Lurusnahrungs- 
mittel und bildet, beſonders in größeren Städten, einen geſchätzten und daher ſehr 
lohnenden Handelsartifel. Für Rahm (caput oder flos oder cremor lactis) find 
in Deutſchland und defien Nachbarländern noch andere Bezeichnungen gebräuchlich 
wie Kern (Franken), Rom (niederbeutich), Vlot oder Flöte (niederdeutich), Sahne 
4jeit dem 15. Jahrh. in Niederbeutichland befanmt, vielleicht aus demjelben Wort⸗ 
jtamm entftanden wie Senner ufw.); Smant (flawifch in Oftpreußen und in den 
Dftfeeprovinzen); Nidel (alemanniih, in der Scamei) Obers und Schmetten 
«oberdeutih, in DOfterreih), Schmug und Schaum (Elſaß) und Feim (vielleicht 
zufammenhängend mit femina), Waldfeim (der beim Exhigen von Molfen auf- 
fteigende fettige Schaum oder Vorbrud).!) 


Einige Eigenihaften des Nahmes. Der dur die Schwerkiaft auögeichiedene Rahm 
enthält vorzüglich Lie größeren und größten ettfügelhen der Milh. In den Bentrifugenrahm 
‚gelangen jedoch Mleinere und Meinfte ertügelien in großer Menge, und zwar um fo zahlreicher, 
je weiter man die Entrahmung treibt. Je jetireiher der Kaffeerahım ift, um jo weniger braucht 
man davon, um einer beftimmten Menge ſchwarzen Kaffees einen beftimmten helleren Zarbenton 
zu geben. Der Käufer jhäpt daher den Setigehalt nad der Fähigkeit des Rahmes, den Staffee 
leichter ober weniger leicht zu „weißen“. Da ſich diefe Fähigeit durch Homogeniſieren?) des 
Nahmes bedeutend fteigern läßt, jo kann der Käufer durch Xieferung von Homogenifiertem Rahme 
ftatt gewöhnlichen Rahmes in jeinem Urteil Über den Fettgehalt getäuſcht werden. Ob ſoiche 
Täufhungen Häufig vorfommen und gewinnbringend find, eriheint zweifelhaft, da da8 Homo: 
genifieren bis jegt noch eine recht foftipielige Verrichtung ift. Bon Schlagrakm verlangt man, 
daß er „Ihlagiähig“ fei und leicht „tehe”. Um beiten eignet fi zum Schlagen Rahm mit 
28 bis 30 °/, freit, der etwa 24 Stunden lang bei 3 bis 4° aufbewahrt wurde. Homogenijierter 
Rahm iſt jehr ſchwer zu Schnee zu ſchlagen. Auch die Eigenihaft der Schlagiähigleit wiſſen 
mande Bertäufer dadurd zu erhöhen, daß fie dem Rahme Berdidungsmittel wie Grokin, Kalt» 
‚zuderlöfung ufw. in geringen, daher ſchwer nachweisbaren Mengen zuiegen. 

Bei der Milhentrafmung, mag fie nun durd die oder jene Kraft erfolgen, reichert ſich 
‚der Rahm ftart mit Bakterien an, d. h. man findet in einem beftimmten Volumen Rahm meit 
mehr Keime, als in dem gleichen Bolumen der Mich enthalten waren, aus welder der Rahm 
Atammt. Siermit fteht vielleiht die in der Prariß längft gemachte &iasrung im Zufammen- 
bange, daß Rahm, ſich felbft überlafien, eiwas jhneller fäuert, ais die Mil oder die zugehörige 
Wagermiich unter denjelben Bedingungen. Ferner will man beobachtet haben, daß kt dider 
Rahm mit außergewöhnlich hohem Fetigehalte (50°, und mehr) unter fonit gleichen Umftänden 
etwa langjamer jäuert, als weniger fettreiher Rahm. Vielleicht erllärt fi die daraus, dak 
der Gehalt jehr diden Rahmes an Mineralbeftandteilen auf 0,2 dis 0,1 %/, zurüdgehen fann, eine 
Menge, die möglicherweife nicht mehr hinreicht, um eine außgiebige Vermehrung der jehr an- 
fprudjevollen Milchjäurebatterien, jelbft unter Übrigens günftigen Umftänden, zu unterhalten.s» 

Wenn es aud) fehr wahrſcheinlich ift, daß bei der freiwillinen Gäuerung von Rahm und 
Magermilch dielelben Bakterien beteiligt find, wie bei der freiwilligen Cäuerung der Milh, io 
— dies doch noch nicht bewieſen, und es wäre nicht überflüſſig, hierüber Unterſuchungen an— 
zuſtellen. 

Fettgehalt des Rahmes. Nennt man f und /, den prozentiſchen Fettgehalt der Milch 
und Magernilh und R und B die auf 100 Gewichtsteile Mil gewonnene Rahm» und Butters 
menge, jo findet man den progentijchen Fettgehalt des Rahms = ganz genau aus der Formel 


FRECHEN 


B.86 


und annähernd aus der Gormel: = — =, 





3) Siehe Mor. Henne, Das deutihe Nahrungsweſen uſw. Leipzig 1901, ©. 309. 
%) Bergl. $ 6, ©. 26, und & 13, ©. 67. 
>) Milh-Ztg. 1897, ©. 211 und 374. 
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und die prozentijche Rahmmenge R, die man von der Mild nehmen muß, wenn der Fettgehalt 
des Rahmes = °/, betragen fol, ift 
r-!WUZzND 


= . 
Bil man Rahm mit 17 bis 189/, Zett gewinnen, io muß man, wenn die Milh 3,0, 3,5, 4,0 
umd 4,5%, Zett enthält, 16, 19, 22 oder 250/, Rahm von ber Mild nehmen. 

Geldwert des Rahmes. Der Belbwert, den der Rahm für den ‚Brobigenten hat, ift ſtets 
fehr leicht zu ermitteln. Wenn man z. B. im Durchſchnitt aus 100 kg Mil 3,50 kg Butter 
a 3,00 .4 gewinnt, das Kilogramm Buttermilch zu 0,03 „4 verwertet und 20 kg Rahm von 
100 kg Mid nimmt, fo findet man, daß 

- 3,50 kg Butter & 3,00 4 geben 10,50 4 
16,00 „ Buttermilh a 0,084 „ 048.4 


0,50 „ Berluft _ 
20,00 ig 10,884 


Hiernah wäre 1 kg Rahm 54,9 Pf. wert. Um den Nettomwert zu finden, müßte man hier— 
von noch die Koften abziehen, die durch die Herftellung der Butter und durch die Verwertung 
der Buttermild) verurjacht werden. Der Marktpreis Übertrifit meiften® den wahren Wert des 
Nahmes bedeutend. Rahm mit 14 bis 200/, Fett dürfte für den Produzenten durchſchnittlich 
3 bis 4mal mehr wert fein als die gleiche Milchmenge. 


Chemiſche Infammenfegung des Rahınes und feiner Aſche. Aus folgender Überficht 
ift die chemiiche Beſchaffenheit von Rahm mit wechſelndem Zettgehalte zu erſehen: 


Ballen... . . 73% 729% 685%, 29,69 
re 7 ae 7 ae + Sn: Su 
Eiwelhtörper . . 

Miczuder. . 

ade. . 





Spezifiihes Gewicht bei 15° 1,017, 1014, LO, 0,8927 „ 
Auf je einen Teil Wafjer im Rahm von 15 bis 30%, Fettgehalt treffen rund etwa 
0,1 Zeile an Nichtfett (Eiweiß, Milhzuder und Aſche). Der Gehalt an Nichtfett ift alfo pro= 
portional dem Waſſergehalte des Rahines. 
Die Reinajhe einer Rahmprobe mit 15,2 %/, Fettgehalt Hatte die folgende Zufammen- 





fegumg: 

Raliumomd . . . . 28,381 %, 
Natriumomd . . . . 8,679 „ 
Ralziumomd . . . . 23411 „ 
Magnefiumoryd «3,340 „ 
Eifenfedquioeydp . . . 0292 „ 
Phosphorſaureanhydrid 24,358 „ 
lo 1 
(03,366°7, 

Hiervon für Chlor an Sauerftoff ab 3,356%/, 
100,000 9, 


8 82. Die Magermilch. Unter „Magermilch“ verfteht man die bei 
der Entrahmung der Milch als Nebenerzeugnis erhaltene mildartige Flüſſigkeit, 
die fi von Milch hauptſächlich durch den viel geringeren Fettgehalt, und im Bu- 
ſammenhange hiermit durch höheres fpezifiiches Gewicht, verminderte Dickflüſſigkeit 
und Visfofität, ſowie eine bei mittlerer und höherer Wärme ins Blaue fpielende 
Farbe unterfcheidet. Abgejehen von dem Fett enthält fie alle übrigen Milchbeitand- 
teile faft genau in demjelben gegemfeitigen Gewichtöverhältnis wie die Milch, aus 
der fie geivonnen wurde. Die Magermilch enthält das wenige Fett, das fich in 
ihr noch findet, vorwiegend in Form der Heineren und Heinften Fettkügelchen der 
Milch. Neben den gewöhnlichen Bejtandteilen der Milch finden fich in ihr meiſtens 
noch Heinere Mengen von Milchſäure. Die bei regelrechtem Betriebe gewonnene 

Sleifgmann, Lehröug ver Migwirtihaft. 5. Aufl, 18 
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Magermilh hat ein ſpeytthee Gewicht, das bei 15° zwiſchen 1,0320 und 
1,0365 ſchwankt und im Mittel 1,0345 beträgt, und enthält bei dem älteren Ver— 
fahren der Rahmgewinnung höchjftens 0,8 und beim Bentrifugenbetriebe 0,08 bis 
0,15, im Mittel 0,10%, Fett. Man verwendet jie als menjchliches Nahrungsmittel 
zum unmittelbaren Verzehr oder zum Vrotbaden, zum Verkäſen, als Yutter- 
mittel, namentlich für Schweine und Kälber, und zu einigen techniſchen Zwecken. 
Das Wort „Magermilch“ kam in den fechziger Jahren des 19. Jahrhunderts auf 
und wurde, foviel ich weiß, zuerft von Alerander Müller gebraucht. Früher 
nannte man die Magermilch auch abgerahmte, abgenommene, abgeblajene 
oder blaue Milch. Geronnene Magermilch heißt in einigen Gegenden „Schlider- 
milch“ oder „Schlottermilch“. 


Die Magermild als Nahrungsmittel. Die Magermilh ift Voltsnahrungsmitiel in- 
fofern als fie unter allen Nahrungsmitteln zu den am meiſten preißwürdigen zählt. Daß ihr 
Nährwert geringer fein muß als der der Milh, und daß fie als einfeitiges Nahrungs 
mittel für die Ernährung von Kindern im Süuglingdalter ganz unbrauchbar ift, verfteht ſich 
von jelbft. Für ihren Wert, der allein im ihrem Gehalte an Proteinſtoffen, Milchzudet und 
Mineralſalzen befteht, fommen die geringen Mengen von fett, die fie noch enthält, überhaupt 
nicht in Betracht. Die Sentrifugenmagermitdh ift wertvoller als die nad ben alten Ber- 
faßrungsweifen erhaltene Magermild, weil fie ſich durd größere Reinheit und Friſche 
außzeihnet. 

ac den in 83, ©. 7 gemachten Annahmen koſtet da Kilogramm Eiweiß im mageren 
Ochſenfleiſche 4,35 4. Nimmt man an, e8 jei der Mildzuder nur den dritten Zeil eines gleichen 
Gewichtes Eiweiß mwert, fo finden ſich in 100 kg Magermild bei einem Gehalte von le 
Eiweiß und 4,5%, Milhzuder im ganzen 5,5 kg an Beftandteilen vom Werte des Eimeih. 
Bleibt dad Fett ganz außer Betracht und koſten 100 kg Magermilch 7,5 .4, fo beträgt der Preis 


eines Kilogramm Etweik 557 1,36 4. Man fauft fomit jelbft in geringem, magerem Ochſen⸗ 


fleiſche das Kilogramm Eiweiß über dreimal teurer als in Magermilch. In England ſoll ein— 
gedidte Magermilch in großen Mengen verbraucht werben.') 


Geldwert der Magermilch. Der Weit, der einen Kilogramm Magermild) in einer Wirt⸗ 
ſchaſt zufommt, ift jehr teıcht feftzuftellen. Weiß man 3. ®., daß 100 kg Wild im Mittel 3,5 kg 
Butter & 3,0 .4 und 16 kg Buttermilch & 0,03 „4 geben, jo beträgt die Verwertung des Rahmes 
10,98 4. Beanfprudt man für 100 kg Mid eine Verwertung von 15.4, und bekommt man 


aus diefer Milhmenge 78 kg Magermild, jo muß das Silogramm Magermild ® 516 


bringen. Wan könnte alſo das Kilogramm Magermith etwa um 5,0 Pf. verfaufen und würde dabei 
noch die Koften ſparen, die bisher durch die Verwertung der Magermilh im der eigenen Wirt» 
ſchaft verurfaht wurden. In den Städten erzielt die Magermilch totſächlich einen Preis, der 
etwa halb jo hoch ift wie der Preiß der gleichen Milchmenge. 


Magermiich als Futtermittel. Die Verwendung der Magermilch als Hauptfuttermittel 
für andere Nugtiere als Kälber und Schweine ift im allgemeinen nicht vorteilhaft und fommt 
nur felten vor.*, Wufzucht unb Mäftung der Kälber ifi im allgemeinen um fo lohnender, je 
friſcher die Magermilh ift. Bei der Fütterung von Kälbern inı Alter von 4 bis 12 Wochen 
ausichtieplic mit Magermild) dürften nach den wenigen hierüber vorliegenden Berfuchen im Bitter 
etwa 18 biß 20 kg, alſo etiwa noch einmal joviel wie von Milch, zur Erzeugung eines Kilogramm 
Lebendgewicht nötig fein. Unveränderte Magermild allein wird in befier geleiteten Wiriſchaften 
wohl nur wenig verfüttert. Meiftend veiht man den Kälbern neben ihr noch, eine Zeitlang 
wenigftens, ganze Milch und fuct ihre Näbrwirhung daburdh zu fteigern, daß man in ihr Leinel 
ober andere Vie fein verteilt, ober fie mit Gtärtemehl oder Buder verfeßt. Geit 1906 wird 
der Bufag von 4 biß 6%, verzuderten Stärtemehl® zur Magermilch empfohlen. Die Berzuderung 
erfolgt durch Fäuflihes „Diaftajolin“, von dem man 10 g auf ie 100 g Stärkeniehl ver- 
wendet.) Wenn ein gut veranlagted Maftlalb, dad 20.4 Toffete und beim Anlauf 40 kg wog, 


2 Bene Alandın 100 5. 415 Berl. m 896, S. 261, 1898, €. 2 
er; ildh=Ztg. 1901, ©. 41; Berl. Molt.-Ztg. 1896, ©. 261, 1: . 245, 

u 1009. €. 208, 228, 388. 428. Bi j 

*) Sand. Ann. d. mediend. patr. Ber. 1907, ©. 129 u. 142. 
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nah 10 Boden ein Sehenbemicht von 126 kg im Werte von 80 Pf. für das Kilogramm ers 
reicht, und im ganzen 1000 kg mit verzuderter Stärke verfeßter Magermilh und 200 kg ganzer 
Mic verzehrt hat, jo bezahlte ſich das gereichte Futter brutto mit 80,80 .4. Kofteten bie 
200 kg Mil, bei einem Preile von 12 Bi. für das Kilogramm zufammen 24 4, jo bleiben für 
die 1000 kg Magermilh noch 56,8 4 übrig, was eine Verwertung von 5,68 Pi. für das 
Kilogramm bedeutet. Bei Tieren, die jpäter faftriert oder geichlachter werden jollen, fann man 
mit der Verabreihung von Stärfemagermilh ſchon in der zweiten Lebenswoche beginnen. Als 
Ergebnis eines mit 14 Kälbern in Rleinhof-Lapiau angeftelten Berjuches teilt Hiricher!) mit, 
doß zur Erzeugung eines Kilogramm Lebendgemwicht im Mittel erforderlich waren, ausgedrüdt 


in Gramm: 
Wilch Magermilch Starte 
wãhrend ber erſten 5 Wochen.600 11 786 591 
“ „ jweiten 5 17 14436 713 
druten ß 53 16 176 sl 
im Laufe von 15 Wohen . . . ... . 154 14.076 222 
.. 304 1311 625 


Pa ” 

Die Magermilh, die aus Genoſſenſchaftemolkereien mit beichränftem Betriebe an die Ge— 
noſſen zurüdgeht, und durch die leicht Krankgeitäteime in die einzelnen Wirtihaften verſchleppt 
werden können, muß der Gicherheit wegen vor der Rüdgabe regelmäßig, und nicht bloß bei 
herrihenden Krantheiten, auf 85 bis 900 erhigt und dann wieber abgekühlt werden. Wie bereits 
erwähnt wurde, behauptet man, daß die erhißte Magermild von den Sälbern auf die Dauer 
nicht gut vertragen weide. Durch Erhipen verliert, wie wir jahen,?) der Käſeſtoff in der Milch 
feine Empfindlichkeit gegen Lab mehr ober weniger. Diefer Erjheinung gegenüber wäre es nicht 
unbenfbar, daß er durch Erhigen auch am Löslichkeit in den Werdauungsflüffigteiten einbüßte, 
alfo ſchwerer verbaulich würde. Es wäre aber auch wiederum möglich, daß er ſich, ähnlich wie 
man dem erhigten Käfeftoff fünftlich feine Empfindlicfeit gegen ab wieder zurüdgeben fann, 
durch gewiſſe Buläge wieder leichter verdaulic machen ließe. Und dies fcheint, wie ausgedehnte - 
Verſuche dargetan haben, ®) in der Tat möglich zu fein, namentlich dadurch, daß man die erhigte 
Magermild) mit Rochlalz, etwa 2 g auf das Liter, oder mit Phosphaten des Kalzlums verjegt. 

Beim Verfüttern der Magermilh an Schweine dürfte fih nad den vielen hierüber ge— 
machten Aufzeichnungen das Kilogramm Magermilch bei einem Preiſe von 80 Pf. für das Kılo- 
gramm Xebendgewicht vom Schweine im Mittel zu 2 bis 3 Pi. verwerten lajjen. 

Chemiſche Zufammenfegung der Magermilch und ihrer Wide. Die Magermilh at 
im Mintel die jolgende Bufanmenjegung: 

älteres Verfahren Bentrifugen- Berfahren 
2. 89,85 9 45%, 





Waſſer 222 .. 39,85%), 
ren. 0, 0,10 „ 
Eimelhtörper . 2 >... 408% 400 
Mildzuder . ..2.2... 480, 470 „ 
Mineralbeftandtelle . - . . 0,77, 025. 
100,00 %, 100,009, 
Spezifiſches Gewicht bei 15° 1,0340 1,0345 
Die Reinaſche einer Probe von Bentrifugenmagermild zeigte die foigende Zujammenjegung: 
KRallumod . . 2... 
Natriumoryd . 
Ralziumorpd . 
Magnefiumorp . . . 
Eifenjedquio md . . .. - 
PhuspHorjäureanäybrid . 
Cor... 2.0. 
* 
Hiervon ab an Sauerſtoff für Chlor 3,397 „ 


700,000%,, 
8.83. Wllgemeines über Buttergewinnung. Die Butter befteht, wie 
bereit? in $ 53, ©. 203 erwähnt wurde, im wejentlichen aus dem Fett, das ſich 


2) Bert. Molt..äig, 1918, S. 314. 
2) Bergl. $ 11, ©. 50. 
®) Vergl. $ 80, ©. 271. 

18* 
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urjprünglich in Form unzählbar vieler, außerordentlich Eleiner Kügelchen in der 
Milch befand. Das Sammeln und Vereinigen eines möglichit großen Teiles diejer 
Zettkügelchen, das Ausbuttern, bewerfftelligt man bis zur Stunde ausſchließlich 
dadurch, ab man die Flüſſigkeit, in der die Kügelchen enthalten find, in Hierfür 
eingerichteten Gefäßen, den Butterfäffern, jchüttelt oder ſchlägt. Man kann 
Butter ala Milchbutter unmittelbar aus Milch gewinnen, der weitaus geht 
Teil der täglich bereiteten Butter ift jedoch Nahmbutter. Aus $ 13, ©. 6° 
wiffen mir, daB nach dem Melfen alles Fett der tiermarmen Mil flüffig ift und 
daß e3 beim Abkühlen und längeren Stehen ber Milch ober des Rahmes zum 
größten Teil feſt wird. Ob ſich auch noch jpäter durch die Erfchütterung bei Beginn 
des Butterns die Menge des feiten Fettes vergrößert, ift fraglich. Je vollftändiger 
diefer Übergang erfolgt, je weniger Fett aljo bi zum Beginn der Vereinigung der 
Feitkügelchen flüffig bleibt, um jo vorteilhafter fcheint e8 für die Yutterausbeute 
ımd Beichaffenheit der Butter zu fein. Weiter wien wir,. daß die Fettkügelchen 
vom Milchſerum benegt werden, und daß fie wegen der hierbei an ihrer Oberfläche 
entftehenden molefularen Spannung nur ſchwer in unmittelbare gegenfeitige Be- 
rührung gebracht werden können. Aus der uralten Erfahrung, nach der fich Milch 
oder Rahm, die einige Tage alt und fauer geworden find, weit leichter und voll» 
ftändiger ausbuttern lafjen, als im friſchen, ſüßen Zuftande, muß man chließen, 
daß die der Vereinigung der Yettfügelchen entgegenmirfenden Kräfte innerhalb ge 
wiſſer Grenzen mit gunehmenbdem Alter und Säuregrad der Flüffigfeit abnehmen. 
Da aber durch die Säuerung zunächit das gegenfeitige Verhältnis der verjchieden- 
bafifchen Phosphate der Milch, und in weiterer Folge hiervon nicht nur bie ur 
prüngliche chemiſche Beſchaffenheit des Käſeſtoffes, fondern auch fein Disperfions- 
geb verändert wird, jcheint es, als gelänge das Ausbuttern erjt dann in jeder 
eziehung am beiten, nachdem die Feinheit der Berteilung des Käfeftoffs bis zu 
einem ganz beftimmten Grade abgenommen hat. Im der Herbeiführung des 
günftigften Zerteilungsgrades des Käfeftoffs beruht der Hauptzweck des Säuerungs- 
vorganges, durch den man Milch und Rahm zum Ausbuttern vorbereitet. Es ift 
bis _jegt nicht gelungen, beim Werbuttern von friiher, ſüher Milch eine nur einiger 
maßen befriedigende Ausbeute nach Menge und Güte zu erhalten, weshalb man 
beim Milhbuttern die Milch überall und nur in geſäuertem Zuftande verarbeitet. 
Süßer Rahm liefert zwar weniger Butter als faurer Rahm, aber bei lebhafter 
Nachfrage nach Süßrahmbutter doch immerhin noch eine befriedigende Menge. In 
der Praris wird das Verbuttern von ſüßem Rahme nur in beichränfter Aus- 
dehnung geübt. Die meifte Butter wird aus gejäuertem Rahme gewonnen. 

Beim Buttern ſcheidet fich die Butter in rundlichen griefigen Klümpchen 
aus, die ducchjchnittlih 2 mm groß find, aljo etwa die Größe des Kopfes einer 
gewöhnlichen Stecknadel haben. Sie ſchwimmen auf der Buttermilch, dem Neben- 
erzeugnis des Butterns. Die durch Vereinigung der Heinen Klümpchen gewonnene 

afie kann man rohe Butter nennen im Gegenjage zu der fertigen Butter, 
die man durch Bufammenarbeiten und Ausfneten der rohen Butter erhält. Das 
Gewicht der rohen Butter und der gewonnenen Buttermilch gibt zuſammen niemals 
das ganze Gewicht der verarbeiteten Milch oder Sahne, ſondern ſtets um etwa 0,5 
bis 1%, weniger. Cs ift nicht möglich, der Milch oder dem Rahme alles vor- 
hanbene Fett durch das Buttern zu entziehen: der Reſt, 10 bis 14%, der ge 
famten urjprünglichen Fettmenge, je nachdem man Milch oder Rahm verbuttert, 
bleibt in der Yuttermilch zurüd. Wie man beim Verbuttern von gefäuerter Milch, 
gefäuertem Nahme und fühem Rahme zu verfahren hat, wird jpäter beiprochen 
werben. 
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Die Vorgänge, die fih beim Buttern abipielen, und bie joeben ganz kurz angebeutel wurden, 
find im einzelnen noch wenig geflärt. Jedenfalis kommt e8 darauf an, vor dem Verbuttern eine 
urfprünglihe Emulfion von fitigem Fett in eine Suſpenſion von jeftem umzuwandeln. 
Selbftverftändlic iſt dies nur bei Wärmegraden möglih, die unter dem Erftarrung&punkt des 
Milchfettes liegen. Der weiteren Aufklärung harren namentlich noch die jolgenden Bunte: 

an ee a a re aa Tat ze 
jehungen ri t8, tn 
jowwie dem Gehalte je Mildfetted an Dlein andrerſeils etıa eftehen, u ur 
Sbð eine Scheidung in einen lange füffigbleibenden und in einen kriſtalliniſch erſtarrenden 
Teil, wie man fie an größeren Mengen geſchmolzenen Milchfertes beobachtet, auch in den Meinen 
Miilchkũgelchen bei langjamer Abkühlung ftattfindet. 

3. Ob das Schlagen der Flüffigkeit im Butterfaß nur die Bereinigung des feſtgewordenen 

Fettes zu Vutterklümpchen bewirkt, oder ob es zugleich auch noch einen Zeil des bartnädig flülfig 
jebliebenen „unterfühlten“ Fette zum Erftarren bringt. Letzteres iſt laum wesent, oder 
fr doch nur im fehr beſchräntiem Umfange ftattfinden, weil der Übergang des Feites von bem 
flüffigen in den feiten Zuftand nicht plöglid, ſondern langſam in einer unumterbrochenen Reihe 
von Zwilhenftufen erfolgt, und weil fi) im Milhfert Giigeride finden, die wahrjcheinüch bei 
Wärmegeaben unterhalb der gewöhnlichen Butterungswärme noch im flüffigen Buftande verharten, 
jo daß bei ihnen von Iinterfühlung überhaupt nicht die Rede fein Tann. 

4. Ob das Ausbuttern nur dann gut gelingt, wenn alles vorhandene Fett feit geworben 
ift, ober ob auch bei gutem Gelingen ftet3 ein beftimmter Teil des fettes flüffig bleibt. 

5. Ob, und unter melden Umftänden es vortommen fann, daß beim Buttern neben ber 
—X ſeſter Fetteilchen auch noch ein Zerſtäuben der Kügelchen mit flüſſig gebliebenem Fett 

6. Ob man den ein längeres Aufbewahren von Milch oder Rahm erheiſchenden Säuerungs⸗ 

ang nur des günftigen Einfluſſes wegen einleitet, den die Milchſäure auf Haltbarkeit und 
ad der Butter ausübt, oder ob man damit die Zeit gewinnen will, die dad Erftarren eines 

lichft großen Teil des Wette erfordert, oder ob beide, vielleicht noch ein drittes: die Er- 
leichterung bed Zufammenballend des feiten Fettes, damit bezwedt wird. 

Auf das merkwürdige Verhalten des Milchfettes bei langſamem Abkühlen der Milch wurde 
ſchon früger in den Paragrapfen 11 und 13, ©. 49 und 67 eingehend hingewiejen. Da fi für 
das gute Gelingen de3 Butierns feite, ziemlich zuverläffige Vorſchriften den laſſen, müfjen die 
dabei in Betracht kommenden Borgänge eine gewiſſe Gejegmäßigfeit aufmeien. 

84. Die —e— im allgemeinen. Die Anforderung, der jedes 
Butterfaß genügen muß, beſteht darin, daß fich mit ihm bei verjtändiger Behand⸗ 
lung ohne Schwierigfeit in 35 bis 45 Minuten eine tabelloje Ausſcheidung ber 
tohen Butter in befriebigender Menge aus Milch oder Rahm erreichen läbt. Je 
einfacher dabei das Butterfaß eingerichtet ift, um fo mehr verdient es ein gutes 
Yutterfaß genannt zu werben. Durch die endlofe Reihe gefünftelter, weither ge- 
holte Vorrichtungen, die man im Laufe der Zeit an den Butterfäſſern anzubringen, 
und durch die taufenderlei verjchiedenen Weilen, in denen man die zu verbutternde 
Maſſe in Bewegung zu fegen verfucht Hat, wurde nichts weiter gewonnen als die 
Betätigung der Erfahrung, daß es am beiten ift, Butterfäſſer mit möglichſt ein 
I Einrichtung zu benügen. Die wenigen im folgenden aufgeführten Forderungen 
möhfen jedoch unter allen Umftänden erfüllt fein: 

1. Die Offnung zum Eingiegen von Milch oder Rahm und zum Herausnehmen 
der rohen Butter muß möglichft groß fein, fo daß das Faß leicht gereinigt, 
ausgelüftet und ausgetrocknet werden kann, und fich feine Stelle im Innern 
dem prüfenden Blicke oder der reinigenden Hand entzieht. 

2. Das Faß muß einen einfachen, guten Verichluß haben, der das Herausiprigen 
von Flüffigfeit während des YButterns_ verhindert. 

3. Das Butterfaß muß leicht zu handhaben und dauerhaft fein. 
Wünjchenswert, und bejonders für den Großbetrieb wichtig ift e8, daß ſich 

an dem Faß ein ins Innere hineincagendes Thermometer, an dem der Stand der 
Wärme während des Butternd beobachtet werden fann, leicht anbringen laſſe. 


278 Die Lehre von der Bereitung der Butter. 


Das beſte Material für Butterfäſſer ift gutes, fehlerfreies Holz; von feſtem 
Gefüge (Buchen oder Ggenbeh oder Hol; von Gebirgstannen). etalle eignen 
ſich zur Herftellung von Yutterfäflern fchlecht, weil fie die Wärme gut leiten und 
dadurch die Einhaltung der paſſendſten Butterungswärme während des Butterns 
und im Laufe der Jahreszeiten erſchweren. Butterfäfier aus Eifen, ob mit Olfarbe 
geftrichen oder emailliert, And daher unzwedmäßig, und Butterfäſſer aus Weißblech 
mit Wafferbädern find auch faum befjer. Jedes neue Butterfa muß durch wieder: 
Holtes, gründliches Auswaſchen mit heißem und faltem Waſſer für den Gebrauch 
vorbereitet werden. Nach dem Gebrauche Hat man die Butterfäfler alsbald zu ent- 
leeren, zu reinigen und zum Auslüften und Austrodnen aufzuitellen. 

Nichts iſt Leichter, als Butterfäſſer derartig einzurichten, daß fie ſchon nach 
5 bis 10 Minuten Butter liefern. Derartige Butterfäſſer find jedoch gewöhnfi 
unbrauchbar, weil ſich mit ihnen weder eine befriedigende Ausbeute, noch au 
Butter von guter Beichaffenheit gewinnen Täßt. 

Ie nad) der Größe find bie Butterfäſſer entweder für Hand» ober für 
Mafchinenbetrieb eingerichtet. Beim Mafchinenbetriebe benügt man meiſtens 
Dampfkraft. 

Die Butterfäfler lafien fich einteilen in 1. Stoßbutterfäfjer, 2. Roll-, 
Wiegen- und Schaufelbutterfäller, 3. Schlagbutterfäfjer mit liegender 
Belle, 4. Schlagbutterfäjfer mit ftehender Welle und 5. Butterfäffer 
mit außergewöhnlihen Einrihtungen zum Bewegen der Flüſſigkeit. 
Innerhalb dieſer Hauptgruppen laſſen fich, wenn man auf die Einrichtung der 
Butterfäfier näher eingeht, noch zahlreiche weitere Gruppierungen treffen. Das 
Kennzeichnende der eriten vier Gruppen werde ich durch je ein Bild eines Butter- 
fafles alter und einfachiter Art anſchaulich machen.) Die Butterfäjjer heißen auch 
Zäfjer oder Rührfübel, und zwar die Stoßbutterfäfer nicht ausgeichlofien. 
Der Stößer wird „Sterl“ genannt. Für Rollbutterfäſſer kommt die Bezeichnung 
„Sirenen“ und für Schlagbutterfäffer mit liegender Welle der Name „Leier: 
butterfaß“ vor. Stoßbutterfäffer jcheinen am früheften und Schlagbutterfäſſer 
mit ftehender Welle erſt jpät in Gebrauch gefommen zu fein. 

” Martiny*)'fondert die Butterfäi ti i jmuppen: in I. Schwing: 
Butterfäffer, oder folche. bei ne —— ie it und In 
U. Stand-Butterfäfler, ober folde, bei denen die Slüffigeit in dem feftitehenden Gefäß be> 
wegt wird. Ja ber eriten Gruppe wird dann weiter zwiſchen 1. Schautel- Butterfäflern, 
und zwar 8) Dänge: und b) Biegen: Butterfäffern, und 2. Koller-Butterfäflern, und 
— a) Roll- und b) Stürz- Butterfälfern, und in der zweiten Gruppe zwiiden 1. Stoß« 

utterfäjlern, 2. Well-Butterfälfern und zwar a) Schlag- und b) Duirl-Butter- 
fäffern und 3. Luft-Butterfäffern, unterſchieden. 

Die vielen Bemühungen, die zu verbutternde Flüſſigkeit auf jede erbenkliche Art einer 
Erſchutterung auszufegen, führten auch zu Verſuchen, dad Buttern außfchliehlich durch bewegte, 
fteömende Luft zu bewerfitelligen. Bon den verjchiedenen Borichlägen, die Hierfür gemacht wurden, 
fand nicht einer Eingang in bie Praris. Ein Luftbutterfaß im eigentlichen Sinne bes Wortes 
kennt alfo die Praxis nicht. Dagegen gibt es unter den Stoß: und Schlagbutterjäffern eine ganze 
Reihe mit bejonderen Vorrichtungen, durch die während des Butterns beitändig Quft in Berührung 
mit der Flüſſigkeit gebracht wird. Auch diefe Butterfäffer find „Quftbutterfäifer* genannt 

1) Blinius [Nat. hist. 28, 9 (35)], der, wie eine forgfältige Prüfung feiner Mitteilungen 
ergibt, niemal® die Gewinnung von Butter felbit geiehen Haben kann, und manches, was er 
darüber erfuhr, falidh veritanden Hat, jchreibt: butyrum fit e lacte „crebro iactatu in longis vasis 
angusto foramine spiritum accipientibus sub ipso ore alias präligato‘. Deutjh: Die Butter 
entiteht_burch anhaltende® Hin- und Herwerfen in länglihen @efähen, die der Luft nur durd ein 
enges Loc unter der fonft wohl veridlofienen Offnung, Zutritt veritatten. Man fann hiernach 
kaum an eine andere Einrichtung, als an die eined Stoßbutterfafies denfen. 

”) 8. Martiny, Kime und Girbe, Berlin 1895, ©. 4. 
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worden. Die früher weit verbreitete Meinung, dab der Zutritt von Luft zur Flüffigleit während 
des Buttern® einen günftigen Einfluß auf den Berlauf des Butternd oder die Veſchaffenheit der 
Butter außübe, Hat ji bei näherer Prüfung nicht al3 richtig erwiefen. &8 haben alfo aud) dieſe 
fogenannten Quftbutterfäffer feine praftiiche Bedeutung, weshalb fie Hier nicht beſonders berüd- 
fihtigt wurden. Daß die Luft mit dem Butterungsvorgang nicht? zu tum hatte, wurde ſchon 1798 
von Barmentier und Deyeuz feitgeitellt. 

85. GStokbutterfäffer.) Die Stoßbutterfäjler haben ein feit- 
ſtehende Faß und entweder einen oder zwei Stößer. Nur bei einem Butter⸗ 
faß mit einem Stößer macht das Faß während des Butterns eine pendelartige 
Bewegung. Die meilten find aus Holz 
gefertigt, e3 gibt aber auch welche aus 
Weißblech und andern Stoffen. Faft alle 
bejonberen an dieſen Butterfäſſern an= 
gebrachten Vorrichtungen zielen auf eine 
Erleichterung der Bewegung des Stößers 
ab. Sie eignen fi nur für den Hand- 
betrieb, für Heine Wirtfchaften, in denen 
man nicht täglich buttert, und in denen 
man fein Gewicht darauf legt, ob das 
Ausbuttern etwas mehr oder weniger 
Mühe foftet. Früher verwendete man fie 
freilich auch im Großbetriebe und ſetzte 
fie durch Göpelwerfe, in Amerika fogar 
duch Dampfmafchinen, in Bervegung. 

Abgeſehen davon, daß die Be: 
megumg des Stößers ermüdend ift, er- 
füllen fie ihren Zweck recht gut. Höchſt⸗ 
abe tie find die Stoßbutterfähler 
die älteften Butterfäſſer. Man kann fie 
bis zur Hälfte füllen und gibt dem 
Stößer je nad) der Größe des Faſſes 
50 bis 100 Stöße in der Minute Ein 
Thermometer läßt fih am Faß nicht 
wohl anbringen. 


Stoßbutterfäffer einfachſter Form und 
Einrichtung find in ganz Europa um Amerifa 
im Kleinbetriebe fehr verbreitet. Zrüher benügte man, wie erwähnt, Stoßbutterfäffer vielfady auch 
bei geöberem Berriebe, woher es wohl kommt, daß es ſehr viele Butterfäffer diefer Gruppe gibt, 
die befondere Einrichtungen haben; von ſolchen feien Hier genannt: 


a) Holzbutterfäfier: Die Butterfäfier von Bailey, 9. Bedros, Carré, Caters, Das— 
borft, Dierts u. Möllmann (Berkuffions-Buttermaichine), Drummond, Fiſcher, 
Hoimgren (Luftbutterfaß), Lewi, Lindjay, Louis, J. van Loon, Naumann, 

adtle, Riedler, Roberts, Ryerjon, Sayre, Geignette, Ed. Stevens, 
Beitcott, Weſtmann, Wilfon, Zädel u. Achenbach und die weitfällihe Stoß- 
buttermafchine Julia.) 

b) Butterfäfler aus Steinzeug: Das Butterfaß von Savary. 

c) Metalibutterfäffer: Die Butterfäfjer von Elifton (Luftbutterfaß), Fried, Guſſander. 
Menten, Pieper, BWolffenflein, Rawntree, Rennes. 


Bis. 36. Hildesfeimer Gtofsutterfaß. 


*) Bergl. Martiny, ebenda ©. 31 bis 73, und Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, 
Braunſchweig 1876, ©. 402 bis 409. 
) Wilch⸗Zig. 1902, ©. 596, u. Deutihe Milchw. Ztg. 1902, ©. 412. 
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86. Roll, Wiegen und Schantelbni jer.!) Bei allen dieſen 
Butterfäfiern bewegt ſich dag Faß: es rollt um eine Achſe, oder fchaufelt, oder 
macht diefe beiden Arten der Bewegung zugleih. Man verfertigt fie vorwiegend 
aus Holz, nur felten aus Weißblech. Die größte Verbreitung haben die Roll⸗— 
butterfäffer; die früher vielfach bemügten Wiegenbutterfäfjer find fait ganz 
außer Gebrauch gekommen, und Schaufelbutterfüer findet man nur in feinen 
englifchen und amerifanifchen Molkereien. Die Art diefer Butterfäſſer bringt es 
mit fi, daß man das Buttern von Zeit zu Zeit unterbrechen muß, um die durch 
Wärmezunahme gejpannte Luft aus dem Faß ausftrömen zu laffen, daß die Offnung 
des Salfes meiftens kleiner gemacht wird, ald es für den Zweck der Reinigung 


Bis. 97. MoMbutterfah einfanfter Einrihtung, Mübifein- oder Geibenbutterfaß, in der Eqweii und im Migän 
DI Ende des 19. Yahrhundert® vielfad im Gebraud, 


und Lüftung wünjchenswert ift, und daß ein Thermometer am Faß nicht leicht 
angebracht werben kann. Dieſe Nachteile werben aber beim Handbetriebe reich 
lid) dadurch aufgewogen, daß fich diefe Art von Butterfäflern leichter als alle 
anderen Butterfäſſer in Bewegung fegen und erhalten läßt. Bei guten Rolfbutter- 
fäſſern ift die Faßöffnung weit, ruhen die Wellzapfen auf Antifriktionsrollen und 
find die Schlagleiften, wenn fich überhaupt welche vorfinden, fo eingerichtet, daß 
man fie leicht herausnehmen kann. Derartige Butterfäfjer einfachiter Einrichtung, 
wie 3. B. das Lefeldtiche oder auch das Viftoria-Butterfaß, find bie beften 
Yutterfäffer für Handbetrieb. Daß fi mit ihnen die Stärke der Bewegung nicht 
über ein beftimmtes Maß hinaus fteigern läßt, ift fein Nachteil. Seit 1900, 
nachdem e3 gelungen ift, fie mit Einrichtungen zum Kneten der Butter zu ver- 


+) Bergl. Martiny, Kime und Girbe 1895, 5. 104 bis 171, und Fleiſchmann, Das 
Moltereiwefen, Braunfchweig 1876, ©. 409 biß 420. 
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jehen, gewinnen fie au) für den Großbetrieb Bedeutung. Man darf fie nicht ganz bis 

zur Hälfte füllen, und gibt ihnen je nad) Größe 30 bis 110 Umgänge in der Minute, 

Die Roltbutterjäifer, bie biß auf einzelne wenig benügte Formen nur aus Holz ges 

fertigt werben, ſcheiden fih nach der Art der Bewegung in drei Gruppen: das bie Släfgfeit 

enthaltende, tonnenförmige, zylindriſche oder prißmatliche Gefäß wird entweder um die durch den 

Nittelpunkt von Grund: und Dedfläce gehende Hauptachie, oder um eine der auf der Haupt 

achſe in deren Mittelpunkt jentrecht ftehende Nebenachſe, oder um eine jchiefliegende durch den 
Mittelpunft des Gefähes gehende Gerade bewegt. Es feien Hier erwähnt: 

a) Nollbutterfäfler, die um ihre Oauptachſe bewegt werden: 

1. tonnenförmig oder zilindriſch: außer den Rollbutterfäffern einfachiter Zoım und 

Einrichtung, die überall befannt find, und außer den Müplftein-Butterjäfjern der 

Schweiz, fowie der deutſchen umd öſterreichiſchen Gebirgsländer, die Butterfäfjer von 

®. Alway u. Sons (Blehtonne), Atkinfon, Appelt, Bamber, Eaftwood, 

Faccioli, Hathaway, Harriion (Blehtonne), Wm. goppeton, Leferbt, 

Martinet, Olivier, Rangod (Blehtonne), Schmidt, Simon, Tinkler, dad 

amerifanijhe Trunt:Butterfaß, das Butterfaß von Wm. Waide und das 

Equable-Butterfaß mit Bledhtonne. 


Bin. 28. Gtirgbutterfaß. 


2. prismatifh: Die Butterfäfier von Andrews, Blanchard, Bradford (ſechs⸗ und 
achtedige Grundflähen, Midfesther- und Diaphragma-Churn), Curtis, Fouju 
(achtedige Grundfläche), Gifford (mürfelj ), Llewellin u. Son (breiedige 
Grundflähe), William& u. Sons (echsecige, ungleichfeitige Grundflähen), das 
Diamond: Balance-Butterfaß (chombiſche Grundflähe) und das Butterfah 
Sazgonta (vieredige Grundflähe mit abgerundeten Eden; ausgebaute Seiten- 
flähen)‘) und Ralmers Butterjaß mit Sinetbrett.?) 

b) Nofibntterfäffer, die um eine Rebenachſe bewegt werden, kopfüber gegen: Die Butter- 
fäffer von Ahl born (Triumph-Butterfaß), des Bergedorjer Eiſenwerkes (Witra-Butter- 
faß), von Bradford, Burhard, A. Günzel, Hathaway, Lapham u. Wilfon, 
Lejeldt, Speedwell (aus Glas), Stoddard, das Butterfaß Surprife, die Butter 
fäfler von Waide, Williams u. Sond, die Biltoria-Butterfäller, dad Balance 
butterfoß von O. Wallin’) und das Burterfaß von A. Meureli mit Knetbrett.*) 

») Berl. Molt.-Btg. 1899, S. 387. 

9) Berl, Moll-tg. 1902, ©. 290, u. Hild. Molt.-Ztg. 1902, ©. 587. 
”) Wilh-Ztg. 1902, ©. 179. 

) Riih-ätg. 1902, ©. 179. 
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<) Nollbutterfäffer, die um eine ſchief Durch das Gefäß gehende Gerade bewegt werden: 
Die Butterfäffer von Amies u. Co. (flah tonnenförmig oder zylindriih), Hummel 
(tonnenjörmig), Qlewellin u. Son (tonnenförmig), Midelot (mürfelförmig), Thomas 
u. Taylor (prißmatijch mit jech8ediger Grunhfläce), Tindall (tonnenjörmig), Whipple 
und die amerilantjhen Raftenbutterfäfier (mürfelförmig). , 

An Wiegen: und Schaufelbutterfäflern feien genannt: das alte franzöfiihe Wiegen- 
butterfaß, auch Brabantiihes oder Flandriſches Butterfah genannt, mit jtehender Welle 
verjehen, das Siegenbutterfaß aus Wales und die Butterfäfier von Bullard, Comrins, 
Eurtis, Davis, Daul, Eberding, Eduard, Flad, A. Geiger (au Glad), Hathaway, 
Valentin Landsberg, C. Seeger u. H. Knappe, Starker, Stephenſon, Stewart, 
Beige und C. A. u. 0. W. Hult in Stodholm.*) 

887. Schlagbu fier mit Tiegenber Welle?) Obgleich bieje 
Art von Butterfäffern die größte Mannigfaltigkeit der Einrichtung aufmeifen, find 
fie doch verhältnismäßig wenig im Gebrauch. Sie eignen fi nur für den Hand- 
oder Kleinbetrieb. Dadurch, daß man fie beim Gebrauche nicht einmal bis zur 

Hälfte anfüllen darf, würden fie, 

wollte man fie im Großbetriebe zum 

Verbuttern größerer Zlüffigfeitsmengen 

auf einmal verwenden, zu ſchwerfällig 

werden. Ein Übelitand, der allen 

Schlagbutterfäſſern mit liegender Welle 

anhaftet, beiteht darin, daß die zu ver- 

butternde Flüffigfeit von der Stelle 

aus, an der die Welle durch die Faß— 

wand hinducchgeht, Leicht verunreinigt 

wird. Ein Thermometer läßt ſich am 

Faß nicht leicht anbringen. Dagegen 

fteht nicht? im Wege, die Öffnung 

de3 Faſſes ſehr groß zu machen, wo⸗ 

durch das Neinigen und Auslüften 

erleichtert wird. Bei guten derartigen 

en muß gie aoffmung des 

“ Faſſes ſehr weit, die Wand, durch 

— Eintarunge Inenantt Gineldes erchetentage welche die Welle Hindurchgeht, ger 

nügend verftärft und das läger- 

werf zum Herausnehmen eingerichtet jein. Beim Buttern macht die Welle 75 bis 

120, und, wenn Bahnrabüberfegung vorhanden ift, jogar mehrere Hundert Um— 

drehungen in der Minute. Als gute, — und ſolide Handbuiterfäſſer mit 

liegender Welle wären zu nennen die Butterfäſſer von Blanchard, Peterſen u. 
Hanfen und Spain. 

Die Gefäße der Schlagbutterfäfer mit liegender Welle Haben bie Geftalt einer Tonne 
ober eines Zylinders ober eines Kaſtens mit ebenem oder Halbzylindriichen Boden, oder eines 
Kübel. Es feien hier noch genannt: 

a) Holgbutterfäfler: Das alte Cleveihe Leierbutterfaß, das alte Regenwalder 
Butterfaß, dad Laufiger Butterfaß, dad neue Altenburgifche Butterfaß, das 
Mörkiihe Butterfab, das alte Deutihe Kaftenbutterfak, das alte Englifhe 
Kaftenbutierfaß, das alte Schottiihe Kaftenbutterfaß, das alte Flämiide 
Butterfaß, dad Franzöfiihe Butterfah von Cötes:du-Rord. Die meilten der 
bisher genannten Butterfäfer famen in der zweiten Hälfte des achtzehnten Jahrhunderts 


Wilqh⸗Ztg. 1899, ©. 724. 
) Vergl. Martiny, Kime und Girbe, S. 174 bis 231, und Fleiſchmann, Das 
Moltereimeien, S. 420 bis 438. 
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in Gebrauch, und einige dienten zum Milhbuttern. Neuere Butterfäfier find die Butter- 
fäfler von Wibert, das Amertlaniihe Union» Butterfaß, von Anthony (Luft 
butterfaß), Atlinfon, Barth, Behrens, dad Belgiihe Igel-Butterfaß, von Beer- 
mann (Bittorie-Buttermafdine), Blanchard (Cylindrical Factory Churo), Bodin (Luft⸗ 
butterfaß), Bradford (Fishback Box Churn), Breymann u. $iller, Brinkerboff, 
®romn (Dasher Churn), das Butterfaß der Bretagne, von Burgeß u. Key (Luft- 
butterfaß), Claös, Clayton u. Shuttleworth, Dalphin, Deane, Denis, das 
Yutterfaß von Derbyihire, von Derlon, Dray u. Deane, Duchdne, dad Eng 
liſche Batent-Butterfaß, von P. Frangois, Fürft, Gaud, Gebhard, Geffers, 
Güldenftein, Gumtom, Hathaway, Houbaille (aus Glas), Bern. Koh, P. R. 
Zuiper, A. Lehnigk, B. Lenk, Loyd, Lawrence u. Co, Lüble, Mayfarth, 
Munzinger, Murd, Vater Oswald, Ott, Peters, Peterſen u. Hanjen, Pfann— 
hauſer, Bilter, Preßlex, Reyersbach (Germania- Butterfaß), Rihmond u. 
Chandler, Samueljon (Luftbutterfaß), Schäfer, Schmidt (Germanla-Butterfaß), 
Schubart u. Heſſe, Shwafi, Spain, W. Steeger, Steinrüd, Straat (Ger- 
manla-Butterfaß), H. Ziele, Vermont, U. Boigt, TH. Wilkinjon, William u. 
Sons, Bright, Young (Box Churn)} 
Metallbutterfäffer ohne Kühlvorrichtung: das alte Suffeg-Butterfaß von Attwood, 
Bimble u. Warner; mit Küblvorrihtung: dad Amerikaniſche Thermometer: 
Butterfaß, das Butterfaß von Ablborn (nah Girard), W. Alway u. Sons, Beer- 
mann (nady Lavoiſy). Brauer (Stargarder Butterfaß), H. Brode, Bomler, Lucien 
Charlot, Gommau (nad; Lavoiiy), Courtin, Erumwell, Dürkoop (aus emailliertem 
Eiien), Girard, ®. I. Harriion, ®. Jordan u. Sons, Rud. Kraag u. Comp., 
Rud. Kraze, Läuble, Lavoify, Lefeldt u. Lentih, Müller (nach Lavoiſh). 
Ruggles Nourfe Mafon u. Eo., das neue Regenwalder Butterfak, das Butter- 
fjaß von Robinfon, de Balcourt und von Fregter (Hohenloher Buttermafchine).!) 
0) Bntterfäfer mit allerlei unnägen Künfteleien: Das Arhimedes-Butterfak von 
Dierks u. Möllmann?) (al® Schlag. und Kataraft-Butterjaß bezeichnet), Baratte dite 
Calfeutree (aus Weißblech mit doppelten Wänden, zwiſchen denen fih Filz befindet), 
Bernier'd Butterfah (mit zwei Übtellungen, von denen die eine zum Wärmen oder 
Kühlen der Flüſſigkeit beftimmt ift), Bouchers Butterfaß (Vorrichtung, um bie Dreh: 
neichoindigfeit wechfeln zu laflen), Disc Churn*) (mit Scheiben verjehen, bie ſentrech 
jeftellt find und zum Zeil in die lüffigkeit eintauchen), New Era Disc Chura (wie 
das vorige), das Butterfaß von Johnjon mit Rahmreibe, dad Mull exſche Diagonal- 
Butterfaß mit chief liegender Welle, die Butterfäfler von Petit (für Entfernung ber 
Butter au dem Bereiche des Schlägerwerkes während de Butterns), von Rowan, 
Bamder, Eaftmood und Robinfon (für denfelben Ziwed), von Geidlig mit fchräg 
liegendem Faß und Schläger, von Vincent mit ſchräg gelagertem Schlägerwerf (Butter 
1b Churn), da8 Relordbutterfaß aus Stahlblech von €. €. Nyftröm, ebenfalls 
mit. fchtefitehender Welle,* von Willard (nebenbei zur Bearbeitung der Butter ein— 
gericht), The Disbrow®) (ebenfalls eine kombinierte Butter- und Knetmaſchine) und 
andere. 
Man hat es verſucht, die Welle dieſer Butterfäfler duch ZTreten,Ywie das Rad eines 
Velozipeds, in Bewegung zu fegen.°) 


888. Schlagbutterfäfter mit ftehender Belle.) Die Schlag- 
butterfäffer mit jtehender Welle einfachiter Einrichtung find die beiten Butter- 
fäffer für den Großbetrieb. Wenn die Tonne koniſch geformt ift, kann man fie 
bis zu faſt zwei Dritteln ihres Rauminhaltes füllen, jo daß dieſe Butterfäfler 
beim Verbuttern größerer Zlüffigfeitsmengen auf einmal verhältnismäßig am 
wenigften ſchwerfällig und unhandlich werden. Für den Handbetrieb taugen fie 


b) 





*) Deutihe Milhw. Ztg. 1902, &. 736. 

”) Hildesh. — 1896, ©. 410. 

”) Berl. Mott-dt 1893, S. 519, und Öfterr. Moit.-Btg. 1895, ©. 207. 

+) Milh-Ztg. 1902, ©. 180. 

3 Mild-Btg. 1900, ©. 388. 

%) Mild-Btg. 1898, ©. 520. 

*) Zeigt. Martiny, Kime und Girbe 1895, ©. 231 6iß 310, und Fleiſchmann, Das 
Moftereiiweien, ©. 438 bis 456. 
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deswegen nicht, weil fie infolge davon, daß zur Übertragung der Bewegung der 
Kurbel auf die Welle koniſche Zahnräder oder andere, viel Kraftverluſt verur- 
fachende Einrichtungen angewendet werben müffen, ſehr ſchwer zu Handhaben find. 
Gute Schlagbutterfälfer mit ftehender Welle find derartig eingerichtet, daß fich die 
Schlagleiſten herausnehmen lafjen, die Welle mit einem einfachen fügelrahmen 
und oben mit einem Napfe zum Auffangen der Schmiere verfehen ilt, Die Welle 
unten bie Vertiefung und der Faßboden den in dieje, Vertiefung eingreifenden 
Zapfen trägt und der Dedel an richtiger Stelle eine Öffnung für das- Thermo- 


. 30, Reupetti 3 
Big. 50. Neuelttiges @aingbuttertan mit Rebenber "Bene, Beine Zutterfaß mit Einribtung für den 


meter hat. Man gibt der Welle, je nachdem man Milch, fügen ober gejäuerten 
Rahm verbuttert, 90 bis 150 Umdrehungen in der Minute. Fäſſer diefer Art, deren 
Welle ſich noch raſcher dreht, haben ſich nicht bewährt. 

Die Gefähe der Schlagbutterfäfier mit ftehender Welle find gewöhntich koniſch und nur in 
vereingelten Fällen zulinbriich, jahartig ober ander8 geftaltet. Sie werden meilten® aus Holz, 
felten aus Metall oder einem anderen Stoff (Glas, Wedgwood) hergeftellt. Der Hauptunter- 
ſchied der Butterfäfier dieſer Gruppe liegt in der befonderen Art der Einrichtung des Schlägers 
werte. Im Großbetriebe find die einſachen Formen diefer Butterfäffer fehr verbreitet. as 
Butterfaß, deſſen Schlägerwert aus einer Welle mit einfachem Flügelrahmen beftegt, und ald das 
befte für größere Molfereien gilt, ftammt aus Dänemark. Wenn es Häufig ald „Holfteiniiches 
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Butterfaß mit verbefierter Einrichtung“ bezeichnet wird, fo erklärt ſich dies vielleicht auß der großen 
Bedeutung, welche der Holfteinfche Meiereibetrieb früher hatte, umd daraus, daß ſich der neuere 
dänifche Molfereibetrieb aus dem alten Holfteinfchen Betriebe heraus entmwidelte. An hierher 
gehörigen Butterfäjlern feien genannt: 

a) bon gewöhnlider Einrichtung mit einer ſeukrechten Welle, die ftets im gleihen Sinne 
nedreht wird: dad Wmerifanifche Butterfaß mit Uhrwerk, die Butterfähler von Avery 
(Tabular Churn), Bohlten (Kataraktbutterfaß), von Brettin, daS Butterfaß der Carls⸗ 
bütte, die Buiterfäſſer von Clark (Yankee Hydrothermal Churn mit hohlen Blech 
flügeln), Elyburn, das Däniſche Butterfaß älterer und verbefierter Einrichtung, die 
Butterfäffer von Diertd u. Möllmann (ähnlich dem von Bohiken), Griffith (aus 
Glas). das Groninger, das Holfteiner Vutterfaß älterer und neuerer Einrichtung, 
das Yutterfaß von Kornmefjer, eiu Holfteinfches Butterfaß mit doppeltem Metallboden, 
der als Zemperiervorrichtung dient,’) die Butterfäfier von Seiluenn, von R. von 
Hünersdorff (aus Weißblech),) Jebb (Telegraph Churn), Jordan, Laval (mit 
Dampfturbine), Linidres, Madfen, Marc, dad alte Oſtfrieſiſche Butterfaß, die 
BYutterfäffer von Bearje (aus Glas), Belatt u. Green (aus Glas), Peterſen, Bett, 
Pieper, dad Rendsburger Butterfak, das Butterfaß von Scharff (aus Blech), das 
Schwediſche Butterfaß, dad Separator-Butterfaß, die Butterfäfier von Shepard, 
Touzet und Wielandt. . 

Zu diefen Butterfäfjern ift ein fogenannter Butterungd-Automat fonftruiert worben, 
ein Zaulenzer, der die Beobachtung bed Buiterungsvorganges überflüffig machen foll.*) 
b) mit ſchief ftehender Welle: Das Aftra-Quiributterfaß, mit einer Welle, und die 
Buttermafchine Balance „Effekt“ mit einer Welle. 
c) mit Hin- und hergehender Welle: Baratte Expedıtive, das Butterſaß von Delatre 
Derville, dad Engliſche Tafelbutterfaß aus Wedgwood, das Butterfaß von Ernit, 
das Holländifche Pendelbutterfaß, die Butterfäfler von Israelſſon, Laade, Ott, 
Philarator, das Rigi- Scheidegg: Butterfak und die Butterfäfler von Treber, 
Urs Egger, Valk und Vafarheiy aus Weißblech. 
d) mit zwei um eine gemeinfame Achſe und im entgegengefeten Sinne fi) drehenden 
Bellen: Die Butterfäfer von Ahlborn aus Eifen, Valſam aus Glas ober Blech, 
Beranel-Boih aus Bleh, Brohart, Ferrier, von Hünersborff aus Glas oder 
Blech, Lemesre, Parke, Roebelen aus Glas, Steinhoff. 
e) mit zwei oder mehr boneinander getrennten Wellen: die Vutterfäffer von Bamber, 
Eaftwood, Labahn, Nielfen mit fünf Wellen, Standing (Sun and Planet Motion 
Churn) und von Wielantt. 
) mit 2uftzufuhr, fogenannte Zurbinen- oder Luftbutterfäfler: das Amerikaniſche 
Zuftbutterfaß, da® Butterfaß von Burg u. Sohn, dad Butterfaß der Carlöhütte, 
die WButterfäffer von Girard, dem Stjernsvärdſchen nachgebaut, aus Blech, Hamm, 
Labahn, dem Sijernsvärdſchen nachgebaut, aus Biech, Nigiche, Stiernsvärd aus 
Blech, dad Straljunder Butierfaß, die Butterfäffer von Tank u. Göge und von 
Tſcherkaſſow, mit zwei Wellen nebeneinander und das Butterjaß von T. I. Cheney.*) 
8 SO. Der praktiſche Wert der verſchiedenen Arten von Butter- 
filtern. Hierüber wurden ſchon in den vorhergehenden Paragraphen mandherlei 
ndeutungen gemacht, weshalb ich mich Hier auf die Bemerkung beichränfen ann, 

daß es ein unbedingt beftes Butterfaß, ein Butterfaß, das fich für alle Verhältnifie, 
zum Verbuttern von Milch und Rahm, von ſüßer umd gejäuerter Flüſſigkeit, für 
den Klein⸗ wie für den Großbetrieb, gleich gut eignete, oder ein Butterfaß, das 
unzweifelhaft unter allen Verhältniffen mehr als alle anderen leiftete, nicht gibt. 
Zür den Slleinbetrieb wählt man am beiten, wenn man nicht täglich buttert, ein 
einfaches hölzernes Stoßbutterfaß, und wenn täglich gebuttert wird, cin einfaches 
Sölgernes Rollbutterfaß, z.B. das Biktoria-Butterfaß ($ 86, ©. 281 unter b), 
vielleicht auch ein einfaches hölzernes Butterfaß mit liegender Welle Das 

*. — Molt.:Ztg. 1904, ©. 659. 

) Deutihe Mildm, die 1899, ©. 500. 

®) Deutihe Milchw. Zig. 1898, ©. 363, u. Mild-Ztg. 1901, ©. 49. 

4) Milch-Ztg. 1903, ©. 69. 
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befte Butterfaß für den Großbetrieb ift das hölzerne verbeſſerte Däniſche Butter- 
faß mit ftehender Welle, das unter dem Namen des verbeſſerten Holfteinjchen 
Butterfaffes allgemein bekannt ift. 

Butterfäſſer mit außergewöhnliche, gefünftelten und umftändlichen Ein- 
richtungen haben feinen Wert. Die Erfahrung von Jahrhunderten Hat gelehrt, daß 
man gute Butter in größtmöglicher Menge nur dann geminnt, wenn die Aus— 
ſcheidung der rohen Butter aus der richtig vorbereiteten Flüſſigkeit nicht zu jchnell, 
in etwa 30 bis 45 Minuten, erfolgt, und daß man dieſes Ziel mit den einfachften 
Mitteln leicht erreichen fann. Durch gefünftelte, umftändliche Einrichtungen an 
den Butterfäſſern einen Fortſchritt in der Butterbereitung erzielen zu wollen, ift 
ein eitles Beginnen, was man fic) endlich klarmachen follte. 

Rollbutterfäſſer werden verhältnismäßig am bequemften und leichteften 
bewegt. Ein „Überarbeiten“ der Flüffigfeit durch zu heftige Erſchütterung ift im 
ihnen deswegen faum möglich, weil fie verjagen, Nobalo ihre Drehgeſchwindigkeit 
ein beftimmtes Maß überjchreitet. Es Tann ſich aljo im ihmen bei paflender 
Butterungswärme der Butterungsvorgang nicht leicht zu fchnell, fondern muß fi 
immer verhältnismäßig ruhig und langſam vollziehen. Dies Hat zur Folge, daß 
beim Gebrauche einfacher Rollbutterfäſſer manche der den Butterungsvorgang bes 
einfluffenden Nebenumftände, namentlich hoher Fettgehalt der Flüſſigkeit, zu hohe 
Yutterungswärme und das Maß der Füllung des Faſſes weniger ftarf und deut 
lich zur Geltung kommen, als bei Benügung von Butterfäfjern der anderen Gruppen, 
und daß es daher mit Rollbutterfäfiern am leichtejten gelingt, namentlich wenn fie 
groß find, dauernd Yutter von gleichmäßiger, guter Beichaffenheit zu gewinnen. 
Von diefem Gefichtöpunfte aus verdienen die Rollbutterfäfjer den Vorzug vor den 
BYutterfäfjern der übrigen Gruppen. 

Butterfäffer mit augergewöhnlihen Ginrihtungen zur Bewegung der FSlüſſigteit 
wären 3. B. das Ientrifugatbutterfab von Smith, das —ã— von F. Meyer 
u. Schwabebiffen und $, 8. 2önig:) femer ie Mla-Butterfäller, ) dab Kronen 
butterfaß,°) daß Zentrifugenbutterfaß von Anderjon‘) und das ganfa-Duttertah 
bei denen das ftehende zylindriſche oder foniihe Geſäß rotiert, dad Svea-Butterfaß®) und das 
Wallerſche Butterſaß.) bei denen das ftehende Gefäß ruckweiſe vor- und rücwärts gebreht 
wird,®) und das Balance-Butterfaß, bei dem ſich Faß und Schläger gegeneinander dregen.?) 

An Butterfäfern, in denen man die Erſchütterung der Flüfiigfeit und das Ausbuttern 
allein durch einen Luftſtrom zu bewerkitelligen fucte, aljo an Xuftbutterfäffern im eigentlichen 
inne des Worted, wären zu nennen die von John Buhanan Eree, Eole (Simplex Churn), 
von Doehn, Nolland, Frangoid u. Co, Walter (Pneumatic Churn) und ®ejton 
(Atmospheric Churn). 

Im Anſchluß Bieran feien noch einige wenige. Butterfäfier erwähnt, die in der Fachliteratur 
ohne nähere Beſchreibung ihrer Einrichtung angeführt werden: die Wutterfäfler von Bowler, 
Charles, Dashorft, Deftraz, Hancol, Klaaken, Maugrain, Montflet, Benn Helouin, 
Ranfome, Sampfon, Touzet, Turdini und Whitelaw. 





2) Mil-Zig. 1896, ©. 255. 
2) ma.dis 1898, ©. 276, u. 1902, ©. 180; Hildesh. Molt.- Big. 1898, ©. 116, 
u. 501. 


N Milh-Ltg. 1901, ©. 38, u. Hildesh. Molt.-Ztg. 1903, ©. 765. 
) Mild-Ztg 1901, ©. 7, u. 1802, ©. 19. 

Hoit.- 318 1905, ©. 711. 

. 1898, ©. 229, u. 1899, ©. 693. 
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90. Die Vorbereitung der Zlüffigfeit zum Buttern. Wenn die 
Flüffigfeit, Milch oder Rahm, in friſchem, ungefäuertem Zuftande verbuttert werden 
joll, was vielleiht bei Rahm ausnahmsweiſe, bei Milch aber niemals, wirtſchaftlich 
uläffig ift, bedarf e8 einer Vorbereitung nicht. Beim Verarbeiten einer gejäuerten 

tüffigfeit hat die Vorbereitung den Zwed, in der anfangs frischen Maſſe eine 
reine Milchjäuregärung einzuleiten, und Bedingungen zu fchaffen, unter denen 
Käfeftoff und Fett den die befte Butteraugbeute fichernden Aggregatzuftand gleich- 
mäßig durch die ganze Mafje in 18 bis 24 Etunden erreichen. Der Käſeſtoff muß 
in beginnender Gerinnung begriffen, darf aber noch nicht jo feit geworden fein, daß 
er fih nicht mehr vom Fett, dem er durch Flächenanziehung anhaftet, trennen ließe, 
und das Fett muß einen gewiſſen Seftigfeitsgrad erlangt haben. Befindet fich die 
Zlüffigfeit in dem Zuftande, der erfahrungsgemäß dem Buttern am günftigiten ift, 
jo nennt man fie reif zum Buttern. Reiſe Milch iſt gleichmäßig gelatinös, „läber- 
did“2), wie man im Niederdeutfchen jagt, und reifer Rahm ericheint gleichmäßig jämig. 
Sichere, objektive Anhaltspunkte für die Beurteilung der Reife gibt es nicht; man 
muß vielmehr diejen Zujtand durch Übung und Erfahrung richtig erfennen lernen. 
Wenn die Flüffigfeit ihren Reifegrad nicht ganz erreicht, fo gewinnt man etwas weniger 
Butter, ala man hätte erhalten können, und wenn fie ihn überſchritten hat, leiden 
Güte umd Haltbarkeit der Butter. Die Reife jchneller oder langjamer, als in 18 
bis 24 Stunden, herbeizuführen, ift, wie die Erfahrung gelehrt, hat, bedenflich, weil 
man in beiden Fällen zu gewärtigen hat, daß die Flüffigfeit nicht gleichmäßig durch 
die ganze Maffe reift und die Butteraußbente leidet. Bei jchnellerer Reifung iſt es 
faum möglich, täglich dem geeignetften Zeitpunkt für das Buttern wahrzunehmen, 
und bei langjamerer Reifung bleiben Rahm oder Milch länger, als es der Güte 
der Butter zuträglich ift, ungünftigen Zufälligfeiten ausgefegt. Wie durch paſſende 
Regelung der Dauer der Reifung und de3 Grades der Säuerung die Höchitmögliche 
Yutterausbeute, jo wird durch die Fürſorge, während der Reifung neben der Milch- 
regärung feine andere Gärung auffommen zu laſſen, die höchſtmögliche Feinheit 
der Butter bedingt. 

Gäureerreger aus freiwillig gefäuerten Slüffigleiten.) In der Praxis überläkt man 
den Rahm auch jegt noch vielfach, und bie zu verbutternde Mil immer der Selbitjämerung. Die 
Erfahrung Hat jedoch längit gelehrt, dab ein ſolches Verfahren nicht vorteilhaft ift, weil man damit 
die Butterbereitung dem Spiele des Zufals preisgibt. üls viel zwedmähiger erwies es ſich, der 
zu verbutternden fühen Stüffigteit eine durch freiwillige Säuerung gewonnene mildjaure Slüifigkeit 
als fogenannten „Säureerreger” oder „Säuremweder“ zugufegen. In den holſteinſchen Meiereien 
benügte man früßer allgemein faure Buttermilch vom legten Buttern ald Säureerreger, ein Ver⸗ 
fahren, an dem man jept noch in vielen deutſchen Mollereien feithält. Bei geböriger Auf- 
merkfamteit fährt man dabei auch gut. Fehlt e8 jedoh an Wuimerkjamfeit und bem nötigen 
Sachverſtändnis. jo hat man, namentlich im Sommer, empfindlihe Störungen zu gemwärtigen, 
3 B. daB Käfigwerbden des Rahmes, das Oligwerben der Butter ufm., Störungen, 
die möglicherweije monatelang anhalten, weil man ihre Urſachen dur die zum njäuern des 
Rahme verwendete Buttermilch immer wieder auf die am nächſten Tage zu verbutternde Flüffig- 
keit überträgt, Solchen Gefahren entgeht man ſicher dadurch, daß man fich, wie dies feit etwa 
1880 in gut geleiteten Moltereien gefchiebt, den Eäureerreger täglich friſch bereitet, und daß man, 
ſalis auch dies zeitweife nicht in der gemlinfchten Weiſe gelingen follte, einen Säureerreger ver- 
wendet, den man au einer anerfannt vorzügliche Butter liefernden Molferei bezog. 

Die Säureerreger aus freiwillig gefäuerten Flüſſigkeiten bereitet man ſich 


*) Im Hocdeutichen würde man ftatt „läberdid“ wohl „labdid“ jagen mäfien, d. h. fo did 
wie gelabte Milh. Im Mittelniederbeutihen Heißt levern Jo viel wie gerinnen machen, und 
levert foviel wie geronnen ober eine geronnene Muffe. Siehe Mittelniederdeutiches Wörterbuch 
von 8. Schiller u. Aug. Lübben. Unm. d. Beri. 

*) Obwohl man am beiten Milcjäure-Reinfulturen als Gäureerreger verwendet, Halte ich 
8 doch für nötig, da joldhe nicht immer jehnell zu beichafien find, Hier furz anzugeben, wie man. 
verfahren Tann, um ſich braudibare Eäureerreger felbft zu bereiten. Anm. d. Verf. 
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zwedmäßig wie folgt: Dan ftellt zunächit beſonders forgfältig gewonnene und behandelte Wild) 
ober Magermild, und zwar foviel, daß ihre Menge etwa 6°/, der anzuiäuernden Flüſſigleit bes 
trägt, zum Cäuern auf, um fie fpäter, nachdem jich kräſtig wirkendes Milhfäureferment in ihr 
entwidelt hat, als Sturerneger zu verwenden. Hierzu benügt man Heine Blecjatten, Ahnlid) 
den Swarpiden Gatten ($ 56, S. 213), verfieht fie mit einer Filzumhüllung, ftellt fie in eine 
Holzifte in reines, trodenes Stoh und bededt fie, nachdem man fie gefüllt hat, mit einem grob- 
mafchigen Tude. In dieſen Gatten bleibt die Mil oder Magermild, die man nad; Umftänden 
vor dem Einfüllen auf 20 bis 30° erwärmt hat, 24 Stunden lang an einem Orte mit veiner 
Zuft ftehen. Sühe Magermilh vom Swart ſchen oder Zentrifugenverfahren eignet ſich beſſer als 
Milch weil fie feinen Rahm mehr auhwirft und alſo nicht zu beſürchten ift, daß dad empfindfiche 
Milcjfett an der Oberfläche der Flüffigfeit während der Säuerung eine unliebfame Geſchmads- 
veränderung erfahre und diefe der anzujäuernden Flüſſigkeit mitteile. Da jedoch friſche Zentrifugen- 
magermild etwa® langjamer jäuert ald Mitch (vergl. $ 81, S. 272), bereitet man den Säure- 
erreger Häufig noch aus Mil. In diefem Falle empfiehlt es fich der Sicherheit wegen, den 
während ber Säuerung entftandenen Rahm von der Mitbenügung auszufchliegen. 

Die Neinkulturen don Milhfäureferment, ihre Heritellung und die Beſcaffenhen 
der fäuflien Präparate. Nachdem durch Hueppe die Urfachen der freimilligen Dilchzerjegung 
Har gelegt waren (vergl. $ 44, ©. 184), Ionnte e8 nicht mehr zweilelhaft fein, dafi eö bei ber 
Borbereitung von Milch oder Rahm zum Verbuttern darauf anlomme, in dieſen Flüſſigkeiten 
eine möglichjt reine Vegetation von Milchfäurebakterien zur Entwidiung zu bringen. Nachdem 
man dann auch gelernt hatte, Mil und Rahm ohne Nachteil für die zu gewinnende Butter 
durch Pafteurifieren von fremdartigen Fermenten zu befreien, lag der Gebanfe nahe, bie zu vers 
butternde Flüffigfeit zunächft zu_pafteurifieren und ihr dann einen mit einer Reinfultur von 
Milcfäurebakterien gewonnenen Säureerreger zugufegen. Merkuirbig ift, daß man, wie e8 jcheint, 
zur Herftellung folder Neinkulturen für die Praxis niemal® Bacillus acidi laotici Hueppe 
verwendete, obgleich, er fange Zeit für den vornehmften Erreger der freiwilligen Milhgerinnung 
galt. Vermutlich hängt dies damit zufammen, baß dieter Bazillus, wie fid) mit der Heit immer 
deutlicher zeigte, nicht die hervorragende Bedeutung hat, die man ihm anfangs zuzufchreiben geneigt 
war. Erſt 1898, faft 10 Jahre nah Einführung der Reinfulturen in die Moltereipragis, wurden 
von Edles!) einige praftiihe Verſuche mit Neinfulturen diefer Spezies angeftellt, auß denen ſich 

ab, daß fie zwar in ihrer Wirkung auf Beſchaffenheit und Belhmad der Butter nicht® zu 
infchen übrig ließ, jedoch nicht Träftig und fehnell genug wirkte. Storch in Kopenhagen bes 
mühte ſich ſchon 1887, aus faurem Rahme, bezogen aus Birtichaften, die anerkannt feine Butter 
lieferten, Wilhläurebafterien zu gewinnen und in Neinkultur zu züchten. Die von ifm 1888 an- 
eitellten Verſuche bewieſen, daß ſich einzelne von ihm aus faurem Rahme ifolierte Milchſdure- 
terien, die er Kurz beichrieb,*) vorzüglich als Erreger der Raymfäuerung eigneten, und daß man 
aus dem mit ihnen angejäuerten Rahme vorzügliche Butter erhielt. Vgnliche Erfagrungen machte 
BVeigmann?) in Kiel, der fih in Deutſchland zuerit und unabhängig von Sord mit berjelben 
Aufgabe beicäftigte und Reinkulturen für praftiihe Zwede herftellte, ohne zunächft über die vom 
ihm verwendeten Bakterienfpezied Ausführiicheres mitzuteilen. Gegenwärtig gibt es käufliche Rein: 
fulturen von Milhfäureferment bereit8 in großer Kahl in flüffiger und fefter Form. Die eriten 
pulverförmigen Neinfulturen von Milhjäureferment wurden von der Fabrik von Blauenfeld 
u. Tvede in Kopenhagen in den Handel gebracht. In Deutichland wurden flüffige Reinkulturen 
uerft von der Milchwirtichaftlichen Veriuchäftation in Kiel hergeitellt und verichict. Später lieferte 
Pe Reinkulturen auch die Milchwiriſchaftliche Verjuhäftation zu Kleinhof-Tapiau in Oſtpreußen. 
Diefe Oſtpreußiſchen Präparate waren Neinfulturen des Bacterium lactis acidi Leichmann, 
welches nad) den neueren Unterfuchungen bei der freiwilligen Säuerung der Milch jowohl, wie 
aud des Rahme fat immer und überall vorzugsweiſe beteiligt il. Nach vorliegenden Angaben 
enthalten einzelne Reinfulturen des genneis neben Mildjäurebakterieu noch bejondere, ein gewiſſes 
„Aroma“ erzeugende Hefearten. jeiter Haben aber bakteriologifche Prüfungen gezeigt, daß die 
täuflihen Reinfulturen durchaus nicht immer wahre Reinfulturen find, und baß aljo bei ihrer 
Verwendung Vorſicht geboten ift. Lauten auch die Urteile über fie im ganzen günftig, fo liegen 
doch zwingende Gründe nicht vor, fie allgemein zu empfehlen, und zwar um fo weniger, als es, 
wie die Erjahrung zeigt, unter geivöpnlichen-Berfältniffen bei forgiältigem Arbeiten ag eeproßten 


2) €. 9. Edfes, The relation of certain bacteria to the production of butter. 
Bentralbf. f. Bakteriol. II. Abt. 1898, Bd. IV, ©. 730. 

2) ®. Stord, Nogle Undersögelser over Flödens Syrning, 18. Ser. d. Laborat. 
landw. Verſuche a. d. Kgl. Veter.- u. Landbau-Hochſchule, Kopenhagen 1890; auch Unter- 
fuchungen über Butterfehler u. Säuerung des Rahmes, Milh-Ztg. 1890, &. 304. 

180, € Sandm. Wochenbl. f. Schleswig. Holftein 1890, Nr. 29 u. 48, und Milch-Ztg. 
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Vorſchriften auch oßne fie jehr wohl gelingt, dauernd hochfeine Butter zu gewinnen.‘) Die große 
und bieibende Bedeutung für die Prarid liegt haupiſächlich darin, daß fih durch fie alle von 
niederen Pilzen verurladhten Rahımfehler fnell und jicer befeitigen laffen. Solche Fehler find 
3 B. das Auftreten von käſigem Rahme oder von öliger, galtiger, fiſchiger, bitterer, 
nad Rüben jhmedender und wenig haltbarer Butter. Gefolge darf man jedoch aud in 
dieſen Fällen nur erwarten, wenn man e3 nicht unterläßt, den mit Neinkulturen anzufäuernden 
Rahm vorher zu pafteurifieren. 

Das bei der Milch und Rahmreifung auftretende Aroma. Der gute Butter fenn- 

geidmenbe befannte Geruch und Geſchmadk hängt ohne allen Zweifel unmittelbar ab von den 

igenichaften des Milchfettes, und daher mittelbar von der Beſchaffenheit des Futters, dem Stande 
ber Laktation fowie dem Alter der Tiere und vielleicht noch von anderen dis jeßt nicht näher 
Befannten phyfiologifchen und individuellen Umftänden. Weiter ıwird er unmittelbar bedingt durch 
den Säuregrad der verbutterten Flüſſigkeit, und, bei Butter aus jaueren Flüffigkeiten, durch Art 
und Barietät der verwendeten Säureerreger. Endlich wird er noch mittelbar beeinflußt durch die 
Art der Behandlung der Milch und de Rahmes vor der Säuerung, durch die Urt de Butternd, 
duch die Art des Waſchens, Knetens, Salzens und Lagerns der Butter, und zwar infofern, als 
hierdurch die Feinheit des Fettes oder der während der Sinerung entftandene Wohlgeſchmack zer- 
ftört oder verdedt werden kann. 

Beſte Butter aus geläuertem Rahme zeichnet fich bekanntlich durch ein befonderes, ſehr 
beliebte® „Aroma“ des Geruches und Geichmades aus. Es fteht feit, daß dieſes Uroma an 
gemiffe, noch nicht näher befannte Stoffe geknüpft ift, die bei freiwilliger Säuerung in Mil 
ober Rahm in Heinen Mengen auftreten. Unter den vielen Bakterienarten, welche Milchfäures 
gärung einzuleiten fähig find, gibt es ſolche, die dem Rahme zugleich den ermünfchten reinen und 
angenehm erfriihenden Geruch und Geihmad, das Aroma, verleihen, andere, die neben Milde 
fäure Meine Mengen von Stoffen erzeugen, durch die der Rahm einen unerwünfchten Beigeſchmack 
erhält, und wieder andere, die weder Diejeß noch jenes nebenbei bewirfn Man behauptet nun, 
daß Milhiäurebakterien allein, namentlich Bacterium lactis acidi, al® Säureereger angewendet. 
dad Aroma der Butter verminderten, uud daß es andere niebere Pilze, Bakterien, Hefen und 
Didium-Arten wären, fogenannte „Aromapilze‘, die dad Aroma entweder allein hervorriefen, 
‚oder boch verftärkten. 8 wäre jedoch nicht undenkbar, daß die empfindlichen, da Aroma bilden- 
den Stoffe ſtets bei der reinen freiwilligen Säuerung der Mil entjtänden, aber unter den vielen 
verichiedenen Einflüffen, denen fie von ihrem Auftreten im Rahme bis zur Sertigitellung ber 
Butter ausgeſetzt find, nicht immer in gleichem Grade, und manchmal auch gar nicht zur Geltung 

langten. Bis jegt ift es nicht gelungen,: hierüber in® Klare zu fommen und zu ermitteln, wie 
ad Aroma entiteht, ob es an die Bildung von Alloholen oder von flüchtigen Fettſäuren oder 
von Eſtern, oder ob es an bie Tätigfeit peptonifierender Bakterien, d. h. alfo an die Berjegung 
des Milhzuderd oder der Neutralfette oder der Eiweißkörper des Rahmes, gebunden ift. Es kann 
daßer aud) nicht beitemden, daß e8 Neinkulturen von Milhfäureferment, mit denen man unfehlbar 
eine nicht nur reinfchmedende und Haltbare, fondern auch aromatijche Butter feinfter Beſchaffenheit 
erhielte, noch nicht gibt. ”) 

Säureerreger aus Neinfulturen von Mithfäureferment. Dan benügt die Reinkulturen 
nicht unmittelbar zum Anfäuern der zu verbutteruden Flüffigfeit, fondern zumächit zur Bereitung 
eines Säureerregerd. Hierzu verwendet man am beiten reine Zentrifugenmagermilch, pafteurifiert 
fie in der Weife, daß man fie 1,5 Stunden lang in 85 bis 90° warmem Wafler ſtehen läkt, und 
küplt fie dann fchnell je nach der Jahreszeit auf 20 bis 30°. Die Reinfulturen von Dildjäure: 
ferment kommen in flüfjiger Form, gewöhnlich in Flaſchen mit 0,75 1 Inhalt, und in Bulver- 
form, eingeſchloſſen in Pulvergläfern, in den Kandel Bon dem pulverfürmigen Präparate fommt 
der Inhalt eined Glaſes, nahezu 100 g, an Wirkung etwa 0,75 | des flüffigen seräparateg gleich. 
Mit dem flüfigen Präparat läbt ſich dad Zwanzigſache feine Volumens an pafteurifierter Mager- 
mild) bei 30° in 18 bis 22 Stunden jäuern und zum gleihmäßigen Gerinnen bringen. Soll der 
Säureerreger angejeßt werben, jo bringt man von ber in ber beichriebenen Weiſe vorbereiteten 
Magermild) foniel, daf die Menge je nad) Umftänden 4 6i8 8°/, vonder Menge bes anzufäuernden 
Rahmes beträgt, in ein Gefäß, am beiten in einen entipredend großen, mit Dampf oder heihem 
Waſſer forgfältigft gereinigten Topf aus Steingut. Hierauf gießt man die Reinkultur zu, rührt 
mit einem gut gereinigten Nührer durch, bededt mit einem Holzdedel, läßt ruhig ftehen und forgt 
dafür, daß jich die Wärme auf ungefähr 30° erhält. Sollte der Säureerreger die gewünſchte Ber 
ſchaffenheit vor der Zeit, in der man ihm verwenden will, erlangt haben, fo fühlt man ihn bis 
auf etwa 12° ab und bewahrt ihm bei diefer Wärme auf. Che man ihn dem anzufäuernden 
Rahme zufegt, nimmt man mit einem Rahmlöfiel die oberite Schichte ab, befeitigt fie und rührt 


* Jiin ig 1897, ©. 519, u. Berl. Molt.-3tg. 1895, ©. 625. 
*) Bergt. 3. Lafar, Handbuch der Techniſchen Mufologie 1906, II, ©. 293. 
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die übrige Mafie fo lange dur, bis fie völlig gleichartig geworden ift. Wird beim Anfeen des 
Säureerregerd der Inhalt einer Flaſche mit Reinkultur nicht ganz verbraudt, jo darf der Reit 
nicht etwa zu fpäterer Verivendung aufbewahrt, jondern muß bejeitigt werden. Wenn der ganze 
Inalt einer Zlajhe mit Reinkultur mehr al$ den zwanzigften Teil der nötigen Menge be Cäure- 
erreger8 ausmacht, fo tritt die Eäuerung entiprechend früher ein. Umgefehrt würde der Säure- 
erreger erſt fpäter, vieleicht erft nach 24 ober 30 Stunden verwendbar werden, wenn man nur 
eine verhältnismäßig feine Menge der Reinkultur zur Verfügung gehabt hätte. Auch in diefen 
Fällen kann man durd) pajjende Regelung der Wärme dafür en. daß die Säuerung weder zu 
früß, noch zu fpät eintritt. Die Wärme über 35° zu fteigern, ift indefien nicht ftatthafl. In 
manden Molfereien, in denen man ab und zu den Eäureerreger mit Reinkulturen des Mildhfäures 
ſermentes herſtellt, benügt man in der Zwiſchenzeit täglich eine beftimmte Menge Buttermilch vom 
legten Butiern ald Cüureerreger. Weit mehr empfiehlt es fich jedoch, ſtets einen Zeil des Säure- 
erregers eine 7 zur Bereitung der erforderlichen Menge für den nächſten Tag, alfo zur Er- 
newerung ded Säureerregerd, zu verwenden. Der richtige Säuregrab ded Säureerregerd 
muß aus der Erfahrung feitgeftellt werden. Zu Hohe Säuregräde ſchwächen die Bakterienkultur. 

Die Erneuerung oder Fortpflanzung des Säureerregers. Dan regelt von Anfang an 
die Menge des Säureerregerd fo, daß fie nicht nur zum Unläuern des Rahmes, jondern auch 
gun Erneuerung des Säureerregerd für den nächſten Tag ausreicht. Dabei rechnet man, daß zur 

jeuerung 10°, der für den tommenden Tag zur Rahmfäuerung und zur folgenden Erneuerung 
zu beſchaffenden Drenge an Säureerreger nötig find. Dieje zur Erneuerung zurüdbehaltene Menge 
verjegt man unter den für die Herftellung der Säureerreger mit Reintultur de Mihläureferments 
angegebenen Vorſichtsmaßregein mit der pafienden Menge pafteurifierter Magermiich, läßt bei 
25 bi8 30° ftehen und ſucht es durch Regelung der Wärme zwiſchen dieſen Grenzen dahin zu 
bringen, daß der neue Gäureerreger in 18 Stunden braudybar wird. Wei der Erneuerung des 
Säureerregers iſt unbedingt größte Sorgfalt und Borfiht nötig. In dem Umftanbe, dab die 
verwendete pafteurifierte Magermiich wohl immer lebenskräftige Sporen verichiedener Butterjäurer 
bazillen enthält, liegt eine nicht zu unterjhägende Gefahr, und es dürfte ſich daher kaum all= 
gemein empfehlen, die Erneuerung in ber angegebenen Weife längere Zeit, auch nur einen Monat 
lang, fortzujegen. 

Zur Fortpflanzung der Reinfulturen von Milchjäureferment in den Moltereien jelbft hat 
man verichtedene Apparate!) in Vorſchlag gebradit. Auch verjuht man es neuerdings, die not⸗ 
wendige Fortpflanzung des Mildjäurefermentes dadurch überflüffig zu machen, daß man kräftige 
Säureerreger heritellt und in den Handel bringt,?) die man bem anzujäuernden Rahme uns 
mittelbar zufegen joll.*) 

Das Paftenrifieren der zu berbutternden Flüffigleit. Daß durch das Bafteurifieren *) 
der zu verbutternden Flüſſigteit die Beſchaffenheit der Butter vorteilhaft beeinflußt wird und bie 
Yutterbereitung an Sicherheit gewinnt, fann nicht mehr bezweifelt werden. Es iſt auch befannt, 
daß man den Rahm durch Palteurifieren von dem fogenannten Futtergeihmad, den die Milch 
beim Berfüttern von Stoppeliüben, Kohlrüben und Eauerfutter bisweilen annimmt und auf die 
Yutter Übertcägt, befreien kann. Andere Rahmfehler lafien ſich jedoch durch das Paſteurifieren 
nicht befeitigen. Die beiten und ſicherſten Erfolge erzielt man dund regelrechte 8 Kafleurifieren, 
d. 5. dadurch, daß man die Flüffigkeit 30 Minuten lang auf 68° erhigt. Nach neueren Er— 
ſahrungen fann man den Rahm unbeichadet der Beſchaffenheit des Milchfettes und der Güte 
der Butter auf 90 biß 95° erhigen. Die aus jo ftark erhigtem Rahme gewonnene Butter wird 
zwar nicht feiner als Butter aus weniger hoch erhiptem Rahme, geminnt jedoch diefer gegenüber 
an Gleihmäßigkeit. Der Kochgeihmad, den der Rahm annimmt, verliert fid) während ber 
Rahmreifung nicht immer und iſt an der Butter zuweilen noch wahrzunehmen. 

In Dänemark will man beobadıtet haben,®) daß ſich pafteurifierter Rahm nicht ganz fo 
volftändig auöbuttern läßt, wie nicht pafteurifierter. Es enthielt, wie man fand, die Buttermilch, 
aus pafteurifiertem Rahme im Mittel um 0,06%, Fett mehr, als die Buttermilch aus nicht 
pofteurifiertem unter denfelben übrigen Umftänden. gSerner zeigte Ki daß die Butter aus 
baſteuriſiertem Rahme um 0,25%, Waſſer imeniger enthielt, als die Butter aus nicht paſteuri— 
fiertem. Durch dieſe beiden Umftände wurde bedingt, daß die Butteraußbeute auß dem pafteuris 


4) Berl, Molt.-Ztg. 1898, ©. 596, u. 1900, ©. 599; Milch-8tg. 1899, S. 520, 
u. Hildesh. Molt.-Ztg. 1900, ©. 44l. 

*) Mith-Btg. 1900, ©. 259. 

®) Der Voũſtaͤndigleit wegen ſei noch erwähnt, daß vorgeichlagen wurde, ben Kefir zum 
Anjäuern des Rahmes zu Derwenden. Anm. d. Ber. Bergl. Berl. Molk.-Ztg. 1897, ©. 571. 

+) Das Pafteurifieren des Rahmes gewann in den deutihen Mollereien erft jeit etwa 
1894 größere Verbreitung. Anm. d. Verf. 

°) Milh:Btg. 1894, ©. 284. 
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fierten Rahme Hinter der aus nicht pafteurifiertem tm Mittel um 1,4°/, zurüdblieb. Andere, 
in Kiel angeftellte Verſuche!) ergaben die Butterausbeute aus pafteurifiertem Rahme ebenjo hoch, 
wie aus nicht pafteurifiertem. Selbſt wenn der bei den däniihen Verſuchen gefundene Unterſchied, 
der an fi) nit ganz unbedeutend ift, immer vorhanden wäre, jo würde ex doc) reichlich durch 
die befiere Beſchaffenbeit der Butter aus pafteurifiertem Rahme aufgewogen werden. Unerläßlih 
iſt e3, den Rahm unmittelbar nach dem Pafteurifieren, namentlih wenn er bis auf 95° erhigt 
wurde, raſch und ftarf, am beiten bis auf 5° abzukühien. Der fühe zu pafteurifierende Rahm 
fol nicht zu fettreih und didftüifig fein, d. H. er joll etwa 15°, der Mildimenge, aus der er 
ftammt, ausmaden und etwa 20 biß 25°, Feu enthalten. Kat man fettreiheren Rahm zu 
pafteurifieren, fo empfiehlt es fi, ihn vorher mit Milch entipredend zu verbünnen. Über 
Bofteurifierapparate finden fid in dem fpäteren Abichnitt VIII, in dem Paragraphen über paiteu= 
rifierte Milch, nähere Angaben. Balenfiener oder fterilifierter Rahm darf unter feinen Um 
ftänden der Gelbftfäuerung überlafjen, jondern muß mit einem Gäureerreger angeläuert werden. 

Daß ja pafteurifierter oder jterilifieiter jüßer Rahm zur Gewinnung von Butter mit 
gutem, gemoßnheitgmähigem Geichmade nicht eignet, läht fi von vornherein vermuten und wird 
auch dureh die Werfuche*) beftätigt. Die Frage, ob eö befier ift, daß Bafteurifieren mit der Ent 
rahmung der Milch zu verbinden, oder den Rahm, und unter Umftänden aud die Magermilch, 
für fich zu pafteurifieren, muß von Fall zu Fall auf Grund rechneriſcher und mirtichaftliher Er⸗ 


Big. 51. Rahımeeifer. 


wãgungen entichieden werden. Das getrennte Baftenrifieren ift vorzuziehen, wenn bie Milh vor 
dem Bafteurifieren nicht gründlich gereinigt werden Tann. Durch das Pafteurifieren unreiner 
Milch erhöpt ſich der Gehalt der Milh an gelöften Qerunreinigungen merklich, was nicht gleich⸗ 
gültig iſt. 3 Dänemark wurde auf Anregung von ®. Bang dad Pafteurifieren des Rahmes 
fir Genofienichaftsmolfereien obligatoriich gemacht. 

Das Anfäuern des Nahmes und die Leitung der Reifung. Beim Unjäuern des 
Rahmes bemift man die Menge ded Belgufehenben Cüureerregerd fo, dab fie bei pafleurifiertem 
Rahme 7 bis 8, bei nicht pafteurifieıtem 5 bis 6 und bei Rahm, der aus weniger reiner Milch 
ftammt, nur 4 bis 5%, von defien Gewichte beträgt Der Säureerreger muß durch janftes, 
langjames Rühren völig gleihmäßig mit dem Rahme vermiicht werben. Es empfiehlt ſich in⸗ 
defien dem Rahme, und um ſolchen handelt es ſich nur, da man bie zu verbutternde Milch ſtets 
der Selbftiäuerung überläßt, eine möglichſt Heine Menge de Säureerregerd, im Winter 
etwas mehr al3 im Sommer, zuzufegen und dafür die Wärme während der Reifung innerhalb 


') Mild-Btg. 1895, ©. 385. 

*) Bergl. Bopp u. Beder, Hugien. Rundſchau 1693, &. 530; Eichler, Der Landwirt 
1896, ©. 152; Shuppan, Pharm. Zentralhalle 1893, ©. 649, u. Zentralbi. f. Batteriofogie 
1893, 18, ©. 527; Bocet, Milh-Ztg. 1895, ©. 387; Moth, Korreipondenzbi. f. Schweizer 
Ärzte 1894, 24, ©. 521; 9. Schmidt, Beiticr. f. Hngiene 1798,28, ©. 163; 8. 8. Lehmann, 
Archiv f. ngiene 1899, 34, ©. 261, u. Reimann, Bentralbt. f.Batteriol., II. Abt., 1900, VI, 
S. 131. 
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ber ‚utäffigen Grenzen etwas höher zu nehmen. Dieje Grei ind durch die Wärmegrade von 
16 und 20° gegeben und müſſen ftrengftens eingehalten werden, da, wie die Erfahrung gezeigt 
bat, die Sicherheit de Betriebes fofort gefährdet wird, fobald man fie nad) oben oder unten 
hin überſchreitet. Es liegt auch Hierzu gar fein Bedurfnis vor, da der angegebene Spielraum, 
obgleich er eng erſcheint. doch zu jeder — zu einer derartigen Regelüng der Wärme des 
Rahms, daß die Reife fiher in 18 bis Stunden eintritt, volftändig ausreicht. Beſchleunigt 
oder Bergögert wird die Reifung dadurch, dag man die Wärme des Rahms dauernd ober auch 
nur für Hirgere Beit in der Nähe der oberen oder unteren Grenze erhält. Durch fleihigeß, regel 
möhiges Beobadten der Wärme des fäuernden Rahmes, häufiges Bertoften, überhaupt forg- 
fältiges Überwaden bes Voranſchreitens der Säuerung, erwirbt man fih leicht einen Grab der 
Kenntnis und Erfahrung, der fiherer zum Biele führt, als eine wiederholte genaue Feſtſtellung 
des Gehalte des Rahms an Mildjäure auf chemiſchem je. Da dur zu ſchwache Säuerung 
die Ausbeute nur nach Menge, und aud dies nur in geringem Grade, nicht aber nad Güte 
beeinträchtigt wird, während zu ftarte Säuerung die Gewinnung befjerer Butter ausſchließi, muß 
man befonder8 darauf achten, daß der Rahm nicht überreif, d. h. zu ſtark jauer werde. 

Den Grad der Säuerung beurteilt man gewöhnlich mur nad) der jubjeltiven Geſchmacks- 
empfindung. Vielleicht dürfte man nicht viel fehlgreifen in der Annahme, daß man meiſtens 
den Säurtgrat als ſchwach, mittelftart ober ſtart bezeichnet, wenn er durch 24, 30 oder 36 und 
mehr Wzibitätgrade außgebrüdt wird, wobei ein Wzibitätsgrad dem Verbrauche von einem 
Kubitzentimeter Einviertel-Rormalnatronlauge auf 100 ccm Rahm entipridt. 

Um bie Reife in 18 bi8 24 Stunden herbeizufüßren, ftelt man die ſauernde Fluſſigtkeit 
in großen Gefähen, Holztonnen oder Weißblechgefäßen, in einem gegen Norden gelegenen r je 
baren und feicht zu lütenden Gelaß auf und erhält fie unter zeitweiligem fanftem Umrühren 
mit einem eigen® dazu beitimmten, aus gutem Holze gut gearbeiteten Ruhrſtocke, je nad Ber 
dürfniß leicht bededt oder_offen, auf möglichft gleihbleibender Wärme. Am beiten gelingt es, 
der zu verbutternden Flüffigleit die gewünichte @leichartigkeit in allen ihren Teilen zu verichaffen, 
wenn man fie zum Säuern nicht in mehreren feinen Gefähen, fondern in einem entipredhend 
großen Behälter unterbringt. 

Zut Erleichterung des Negelnd der Wärme größerer Rahmmengen während der Reifung 
jibt es verichiedene Vorrichtungen wie den Wizard-Agitator, den Aitra-Rahmreifer(&.291, 
ig. 31) und andere, die ſich gut bemähren.‘) Ohne gute Kühlvorriätungen und reihlide 

Vorräte von Eid iſt e8 unmöglid, jahraus jahrein gute Butter zu gewinnen. 
Ebenfo wichtig, wie die Einleitung und Überwahung der Rahmfäuerung ſcheint es zu fein, 
dafür zu forgen, daß bis zum Beginne des Butternd der größte Teil des Milchfettes einen be— 
ftimmten Grad der Fehtgteit angenommen hat. Es läßt fich dies am ſicherſten dadurch 
erreihen, da man den Rahm vor dem Verbuttern bis fait auf den Eißpunft abfühlt, und ihn 
der Einwirkung tiefer Wärmegrade möglichſt lange außjegt. Nach Helm joll es genügen, dem 
geläuerten Rahme vor dem Verbuttern gefrorenen Rahm oder gefrorene Milch, Magermild, oder 
uttermilch zuzufegen. 

Beſondere Arten der Vorbereitung der Blüffigleit zum Buttern. Um die umftänd- 
fihe Rahmreifung zu vermeiden und die ganze Butterbereitung zu vereinfachen, wurde von ver- 
ſchieden en Seiten verjucht, die Butterungsreife des Rahmes durch Zufag von Säuren, von Salz- 
jäure oder Milchjäure, Herbeizuführen. 

©. Zr. Müller in Königäfeld bei Nordenham im Großherzogtum Oldenburg ſchlug 1894 
vor,?) den Rahm bei Butterungswärme mit hemildy reiner, fäufliher Salzſäure (27 biß 28°, 
Cpiorwafierftofi enthaltend), nachdem man fie mit der dreifahen Menge Wafiers verdünnt hat, 
folange vorfichtig und unter beftändigem Umrühren zu verjegen, bis der nötige Säuregrad und 
die genimote Konfiftenz erreicht ift, und dann in gewöhnlicher Weiſe zu verbuttern. Nach 
€. Botle?) fol man ftatt Salzjäure Milhfäure mit 53 dis 54%, reiner Milhfäure (C, H, 0,) 
zum Säuern de3 Rahmes verwenden. Man tühlt den Rahm auf 10 biß 12° ab, verjept ihm 
langfam mit etwa 1°%/, der Milchjäure, nachdem man fie mit ihrer vier- bis fünffachen Menge 
Waſſers verbiinnt Hat, läßt unter öfterem Umrühren 1 bi8 1,5 Stunden lang ftehen und ver- 
Buttert dann. Die Prüfung diefer beiben Verjahrungsweilen ergab, dab Ausbeute, Baffergehalt 
der Butter und Fettgehalt der Buttermilch durchaus nichts Äuffallendes darboten. Dagegen 
war die erhaltene Butter ohne alles Aroma und erreichte niemals die Feinheit befter, nad) dem 
gewöhnlichen Verfahren bereiteter Butter. Beim Salzjäureverfahren beobadjtete man, wenn ver— 
hältnismäßig ftart angefäuert wurde, während des Butternd das Auftreten eine® Geruches nad) 


) Mildh-Ztg. 1905, ©. 527, u. 1906, ©. 410; Berl. Molt.-Ztg. 1906, ©. 400; 
Hildesh. Molt.-Zig. 1905, ©. 792, u. Deutihe Milhm. tg. 1908, ©. 577. 

*) Mild-Ztg. 1894, ©. 301, 425 u. 701. 

*) Milh-dtg. 1895, ©. 383. 
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Schwefelmafieritofi, an der Butter einen ſchwachen, öligen Beigeihmad bei verminderter Haltbars 
keit und an der Yuttermild, einen fo unangenehmen ftark jauren Geſchmach daß fie jih zu uns 
mittelbarer Verwendung nicht eignete. Weder‘ das eine, mod; da8 andere Verfahren wird alfo 
vorläufig das althergebrachte Verfahren der Rahmfäuerung durch Milchfäuregärung zu verdrängen 
vermögen. 

Be Canada wurde von Zeclair!) empfohlen, den friſchen Rahm raſch auf 5° abzufühlen, 
ihn bei diefer Wärme mit einem ftarten Säureweder zu verjegen, und dann jofort mit einer 
Anfangswärme von 9 dis 11° zu verbuttern. Über die Crfolge, die man dabei erzielt, in 
Näheres nicht befaunt gerorden. 

Zur Erhöhung der Sicherheit des Betriebes hat man empfohlen, ben Säureerreger ſowohl, 
als auch den anzujäuernden Rahm mit Heinen Mengen von Weinfäure oder Effigiäure zu ver— 
fegen. Wenn ſchon derartige Mittel an ſich ziemlich unſchuldig find, fo wird durch fie dennoch 
die Yutterbereitung eher geichädigt als gefördert, weil das Vertrauen auf fie gar zu leicht dazu 
führt, e8 am der nötigen Sorgfalt fehlen zu laſſen. Durch folhe Mittel mögen wohl Rahme 
fehler verbedt umd im beiten {alle teilweije befeitigt werben; in verftändig geleiteten Moltereien 
hat man fie nicht nötig. 

8 91. Das Buttern. Die Vorgänge, die fich beim Buttern im Butter- 
faß big zum Erſcheinen der ftednadelfopfgroßen feiten Butterflümpchen abwideln, 
und die einzelnen Umftände, welche Feitigkeit, Wafjergehalt und Gefüge der rohen 
Butter beeinfluffen, find, wie bereit3 in $ 83 erwähnt wurde, theoretiich weni 
aufgehellt. Man ift daher bei der Aufftellung von Regeln für das Buitern no 
vorwiegend auf die praftiiche Erfahrung angewiefen. 

utter von anerkannt befter Beſchaffenheit mit 83 bis 85%/, Fett und nicht 
mehr als 15 % Waſſer ift bei zweckmäßiger gitterung der Kühe, bei richtiger 
Vorbereitung des Rahmes und jorgfältigem Ausbuttern weder fchmierig, noch 
krümelig, zeigt vielmehr einen mittleren Grad der Weichheit und ein eigenartig 
körniges Gefüge, an dem fi bie Entftehung aus unzählbaren einzelnen Kuͤgelchen 
und Klümpchen unter dem Mifrojtop deutlich erfennen Täßt. Solche Butter ge— 
winnt man nur, wenn der Rahm einen pafjenden Fettgehalt befit und das Buttern 
die richtige Zeit in Anfpruch nimmt. Die Dauer des Butterns hängt hauptjächlich 
von zwei Umftänden ab: von ber Heftigfeit der Bervegung des Rahmes und von 
dem Grade der Butterungswärme. Da beide innerhalb gewiſſer Grenzen in um- 
jefehrtem Verhältnis zueinander ftehen, und man einer ftärferen oder weniger 
Ratten Bewegung durch Herabbrüden oder Erhöhen der Butterungswärme entgegen- 
wirfen fann, jo ift man imftande, durch paſſende Regelung beider es dahin zu 
bringen, daß das Buttern Tag für Tag annähernd folange dauert, als man es 
wünſcht. Da die Stärke der Bewegung durch die Einrichtung des Butterfafies 
gegeben ift und fich mich immer raſch und leicht nach Belieben ändern läßt, jo 
Beheht die Kunft, das Buttern richtig zu leiten im weſentlichen darin, die Wärme 
des Rahmes für jedes Butterfaß jo zu bemefien, daß die rohe Butter in der ge- 
wünfchten Zeit geivonnen wird. Die Butter erhält ihr Gefüge immer, und, wenn 
der Rahm gut und richtig vorbereitet war, auch ihren Feftigfeitsgrad im Butterfaß 
durch das Buttern, und Fehler, die beim Buttern gemacht werden, laſſen ſich fpäter 
durch fein Mittel wieder bejeitigen. 

Die Widerftände, welche die Vereinigung der Fettkügelchen erjchweren, werden 
um fo leichter überwunden, je mehr entweder die Butterungstvärme ober die, immer 
mit Wärmeentwidlung verbundene Heftigfeit der Erjchütterung fteigt. Durch beide 
Mittel läßt fich alfo die Butterungsdauer abkürzen, jedoch nur auf Koften der Güte 
der Butter und der Ausbeute. Bei zu hoher Wärme verliert ein Teil des Fettes 
feine richtige Feſtigkeit, und bei zu heftiger Bewegung tritt dasſelbe ein und gelangt 
überdied mehr Buttermilch in Form mikroffopifch Heiner, fpäter nicht mehr zu be— 


4) Milh-Ztg. 1909, S. 555. 
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feitigender Tröpfchen in die Butterflümpchen, als wünſchenswert ift: die Butter 
gewinnt nicht das beliebte förnige Gefüge, fondern wird jchmierig und verhältnis- 
mäßig waſſerreich. 

Daß das eleftriiche Verhalten ber Fettkügelchen. ihre Ladung mit gleich 
namiger Efeftrizität, auf die in $ 8, ©. 36 hingewiefen wurde, beim Buttern in 
Betracht komme, ift nicht anzunchmen. 

Die das Buttern beeinfluffenden Umftände. Die Höhe der Butterausbeute und bie 
Beichaffengeit der gewonnenen Butter hängt von einer Reihe von befonderen Umjtänden ab. 
Als ſoiche machen ſich geltend: 

1. Die Beſchaffenheit des Milchfettes. Wohlgeſchmack und Feſtigteit de Milc- 
fettes laſſen ſich durch die Urt der Fütterung der Milchlühe innerhalb weiter Grenzen beeinflufien 
und nad) Wunſch verändern. Ze härter das Milcfett it, je höher fein Schmelzpunkt liegt, um 
ſo ſchwerer balt e3 fih zufammen. Milch, oder Rahm aus der Milch altmilhender Kühe mit 
Bett der bejagten Eigenjchaften, verbuttert fich ſchwerer ald Milh oder Rahm aus Milch von 
feiihmilhenden Kühen. Man muß diefe Flüſſigkeiten bei höherer Wärme zum Buttern anjegen. 
Es fam mir einmal vor, daß Rahm aus Mil altmilhender Kühe erit, nachdem er auf 24° 
gebracht worden war, verbuttert werben Fonnte, und nur mit einem Erfolge, der nach Menge 
und Beichaffengeit der Butter zu wünfchen übrig ließ. In folden Fällen Hilft man ſich im der 
Praxis meiſtens damit, dak man heißes Waſſer ind Butterfaß gießt, und nennt dann bie 
Harte Butter, die auf diefe Weile gewonnen wurde, „verbrannte“ Butter. 

2. Der Fettgehalt des Rahmes beim Rahmbuttern. Je reicher der Rahm an 
Bett, je größer aljo die vorhandene Zahl der Fetikligelchen tft, um fo mehr Zeit beaniprucht 
deren Bereinigung beim Buttern. Nimmt man hierauf bei der Regelung der Yutterungdwärme 
und der Heftigleit der Erfhütterung nicht die nötige Rüdficht, jo lommt es leicht vor, daß die 
Butter im Sa überarbeitet wird und eine fchmierige Beichaffenheit gewinnt. Am wenigſten be= 
denklich ift e8, ungemwößnlich fettreihen Rahm in Nolbutterjäffern zu verbuttern, weil bei dieſen 
der Steigerung ber Heftigfeit der Erſchütterung feite Grenzen gezogen find. Dadurch, dab man 
mit einem beftimmten in Gebrauch genommenen Butterfaß nur — von paſſendem, zwiſchen 
nicht zu weiten Grenzen ſchwankendem Fettgehalte verbuttert, gewinnt der Betrieb unbedingt an 
Gleihmäßigteit und Sicherheit. In den Molterelen, in denen man das befannte verbeſſerte 
Holfteinfche Butterfaß mit ftehender Welle oder ein Knetbutterfaß benügt, bemißt man auf Grund 
praftiicher Erfahrungen ben Zettgefalt de8 zu verbutternden Nahmes derartig, dab er zriicen 
15 und 30%, ſchwankt. Sehr fettreiher Rahm beanſprucht aud beim Pafteurifieren, falls es 
vorgenommen wird, eine beſonders umfichtige Behandlung, bei der ein Werftäuben der größeren 
Fettkügelhen vermieden wird. 

3. Die mittlere Größe der Fettkügelchen der Mild oder des Rahmes. Es 
wäre nicht unmöglich, daß auch die mittlere Größe der Fettkügelchen des Rahmes und fomit die 
Raſſe der Kühe, von deren Milch der Rahm fiammt, die Butteraußbeute beeinflußte. Da die 
großen Kügelhen bei der größeren lebendigen Kraft, die fie durch die Erfhütterung erhalten, 
ohne Bweitel leichter in unmittelbare gegenfeitige Berührung kommen, als die Heinen, und da 
die gegenfeitige Berührung der Heinen Kügelchen auch noch durch die verhältnismäßig größere 
molefulare Oberflähenipannung erichwert wird, liegt die Vermutung nahe, daß beim Hatten 
um fo mehr Fett in der Buttermilch zurüdbleibt, je mehr Kleinere und kleinſte Fettkügelchen der 
Rahm enthält. Die Beobachtungen Vieths und anderer!) betätigen diefe Bermutung jedoch 
nicht. Wenn ſich die Heinften Kügelchen auch ſchwerer miteinander vereinigen, fo ſchelnen fie 
doch beim Buttern der Mehrzahl nad im die Butterflümpchen aufgenommen zu werden. Die 
Bemühungen, den Fettgehalt der Magermild bei der Entrahmung möglichſt Gerabzudrüden, 
tommen aljo der Butteraußbeute zugute, find jedoch nur infoweit von Vorteil, als ſich der ver- 
mehrte Aufwand, den die Steigerung des Entrahmungsgrades erfordert, durch dem erzielten 
Mehrgewinn an Butter bezahlt macht. 

4. Die Butterungswärme. Wie erwähnt wurde, beiteht die Kunſt des Butterns 
bauptjächlich darin, die Butterungswärme ſtets richtig zu bemefien. Es folgt hieraus, daß die 
Regelung der Butterungsmwärme einer ber wißhtilten beim Buttern in Betracht fommenden 
Umftände ift. Wie die Erfahrung lehrte, beträgt die Wärme, bei der man mit dem Buttern 
De eepinnen dat, je nad den Nebenumftänden, namentlich nach dem Grad der Heftigfeit ber 

tterung: 


1) Ber. üb. d. Tätigk d. Milchw. Inftit. in Hameln im Jahre 1895, ©. 22, und 
im Jahre 1897, ©. 20, und Milh-Ztg. 1904, 6.276. 
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für füben Rahm . . . . . . . 10 618 13%, im Mittel 11,5° 
für gefäuerten Rahm . . . . . 11, 16% „ „13,5% 
für gejäuerte Mh...» .. 14 „19%, „ „ 165° 


Bei den am beiten gelungenen Verſuchen, fühe Milch unter ungewöhnlich Geftiger Ere 
fenitterung zu verbuttern, mußte man mit dem Buttern bei 7,50 bis 8,75, im Mittel bei 8,125° 
eginnen. 

Im allgemeinen nimmt man die Anfangdwärme um fo niederer, je weniger fang der 
Rahm vor dem Verbuttern ftand, je weniger tief er bei ber Vorbereitung abgefühlt worden war, 
und je weicher das Milchfeit nach jeiner chemiihen Zufammenjegung ift. Durch Gteigerun; 
der Wärme läßt fich die Butterungsdauer ablürzen und umgefehrt. Berfägrt man jedoch hierbei 
nicht mit Vorſicht, fo jet man fih Schädigungen aus. Es fan dann leicht geichehen, daB die 
Butter bei zu ntederer Wärme im Zah überarbeitet, und bei zu hoher Wärme jchmierig wird, 
und daß die Ausbeute zurüdgeht. Hat man die Wärme beim Butterm nicht richtig gewählt, fo 
ann man für den Notfall ausnahmsweiſe durb Zugießen warmen oder falten abgefohten 
Waſſers nachhelfen. Bei einem jolhen Eingriff, der immer mißlich fit, hat man beſonders 
darauf zu achten, daß nur ganz reines, höchſtens 35° warmes Waller verwendet werde. In 
Meinen Mollereien mit weniger vollfommenen Einrichtungen bedient man fih zur Regelung der 
ame du Srüifgtel mit Vorteil der jogenannten mit warmem oder kaltem Wafjer zu füllenden 
„Rahmbüdjen“. 

Die Erſchutterung der Zlüffigfeit im Fafle ift immer mit Wärmeentwidiung verbunden. 
Je Heftiger fie iſt, um fo ſchneller uud ftärker fteigert fih die Wärme, ein Umftand, mir dem 
man beim Buttern zu rechnen hat. Die Steigerung ber Wärme darf beim Verbuttern von ges 
fäuertem Rahme oder gejäuerter Mid, wenn die Wärme bei Beginn des Butterns die pafiende 
war, in der Regel nicht mehr als 1,0 biß 2,50 betragen. Bei vorſchriftsmäßigem Verbuttern 
von fühem Rahme nimmt die Wärme um 3° und mehr zu. 

5. Die Heftigkeit der Erfhütterung. Je heftiger die zu verbutternde Flüffigkeit 
erihüttert wird, um jo mehr verlürzt fi, und zwar mellten® zum Schaden des Ergebniffes, 
die Butterungsdauer. Bei Benügung des verbefierten holſteinſchen Butterfafjes mit einfachem 
Flũgelrahmen verläuft das Buttern am beften und in der gewöhnlichen Zeit, wenn man bie 
Belle im Mittel, je nachdem man gefäuerte Milch, gefäuerten Rahm oder jühen Rahm verarbeitet, 
100 ober 120 ober 160 Umgänge in der Minute machen läßt. Daß die Erhütterung der Flüfjig- 
feit immer mit Wärmeentwidiung verbunden ft, wurde unter Nr. 4 bereit3 erwähnt. Bei den 
Rollbutterfäfjern läßt fich die Erſchütterung nicht beliebig, fondern nur bis zu einer beitimmten 
Grenze, d. 5. bis zu dem Maße der Drehgeſchwindigkeit jtelgern, bei dem bie auftretende Bentri- 
fugalkraft der Schwerkraft eben daß Gleichgewicht Hält. 

6. Das Maß der Füllung des Fafſes. Bet der Beſprechung der verihiedenen 
Gruppen von Butterfäfiern in ben 8% 85 bi® 88 wurde bereit? das für die einzelnen 
Gruppen zufäffige höhfte Maß der Füllung angegeben. Ye mehr ſich die Füllung dieiem höchiten 
Mafe nähert, um fo länger dauert im allgemeinen das Buttern. Somohl bei verhältnismähig 
geringer, wie bei ſehr ftarker Füllung muß durch entiprechende Regelung der Übrigen mitwirtenden 
Umftände dafür geforgt werden, dab da® Ausbuttern weder zu jhnell, noch zu langſam verläuft. 
In den geräumigiten der gemöhnlihen einfachen Butterfäfiern verbuttert man kaum mehr als 
400 kg Slüffigfeit auf einmal, wogegen man in den neuen m groben Maſchinen, die zum Buttern 
und Kneten der Butter zugleich eingerichtet find, über 2 kg auf einmal verarbeiten kann. 
Zu tnappe Füllung ſchadet der Ausbeute. 

7. Der Säuregrad der Ziüfiigfeit. In 883 wurde ſchon erwähnt, daß ſich ſaurer 
Rahm leichter verbuttert als füher, und daß es biß jept überhaupt nicht gelungen ift, fühe Mil) 
mit nur einigermaßen befriedigender Ausbeute an Butter zu verarbeiten. Ye weniger jauer die 
Flüffigkeit ift, um fo ſtärker muß man fie erihüttern, um fo niederer muß man beim Buttern 
die Anfangswärme nehmen, und um jo mehr geht die Butteraußbeute zurüd. Der Fettgehalt 
der Buttermilch Steht im allgemeinen in umgefehrtem, aljo die Butterausbeute in geradem ers 
hältnt® zum Gäuregrade des Rahmes.) Es gilt dies biß zu einer gewiſſen Grenze der fauren 
Reaftion, die etwa durch 32 Aziditätsgrade (1 Grab entiprechend dem Verbrauche von 1 com 
Einvtertel-Rormalnatronlauge auf 100 ccm Rahm) gegeben tft. 

8. Die Reinheit der Säuerung. Wenn die Säuerung des Rahmes nicht rein ift, 
d. 9. wenn im Rahme neben den Milchfäurebakterien andere unerwünſchte Mikroorganismen, 
namentlich peptonifierende Batterien, wucern, erlangt ber Käfeftoff nicht bie Beſchaffenheit, bei 
der man auf die Gewinnung feiner und haltbarer Butter rechnen darf, und bei der er ſich 

1) 3. Sebelin, Über Abhängigkeit der Butterausbeute von dem Säuerungsgrade des 
Rahmes. Die Landw. Verf.-Stat. 1887, 34, ©. 93. 
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während des Butterns leicht von dem Fettfügelhen trennt. Unreine Gäuerung ſchadet fomit 
der Beſchaffenheit der Butter und drüdt die Butteraußbeute herab. 

9. Die Butterungsdauer. Bon ganz befonderer Bedeutung für das Buttern iſt die 
richtige Bemeſſung der Butterungsdauer. Die Erfahrung hat gelehrt, da e3 bei forgfältigem 
Arbeiten, bei richtiger Füllung der Butterfäfer, und wenn man nicht mehr als höchſtens kg 
auf einmal verarbeitet, für die Beſchaffenheit der Butter und die Butterausbeute am vorteil 
Hafteften ift, daß Außbuttern von gejäuertem Rahme in 30 bis 45 Minuten zu bewerfftelligen. Je 
mebr Rahm man auf einmal verbuttert, je fettreiher und je weniger gejäuert der Rahm iſt, je 
nieberer die Butterungdmärme genommen wird und je weniger ftart man den Rahm erſchüttert, 
um fo länger dauert im allgemeinen das Buttern. Xerläuft das Buttern in der richtigen Zeit, 
fo läßt fib darauß mit einem Hohen Grade von BWahrideinticteit fchfieen, dak auch die übrigen 
da8 Buttern beeinfluffenden Umftände pafiend geregelt waren. Will dagegen daß Buttern nicht 
im ber richtigen Zeit gelingen, fo deutet dies — Bin, dab die Zlüffigfeit nit fo warm oder 
die Erjhütterung nicht jo jtarf war, als jie es hätte fein follen, oder daß trgend ein anderer 
geiler gemacht wurde. Führt man, fall® das Buttern Iediglih infolge einer zu wenig ſtarken 

iehütterung überlang dauert, ſchließiich das Ende durch fchnelle Erhöhung der Wärme herbei, 
fo wird bie Butter ebenfo, wie bei einer zu kurzen Butterungsdauer, jmierig, weil durch bie 
Erwärmung ein Teil des Fettes weich wurde, und weil die bei dem rajchen Bufammenbuttern 
entftehenden Butterflümpchen ungewöhnlich viel Buttermilch in fi aufnehmen. 

10. Zufäge, die dad Buttern günkie oder ungünftig beeinfluffen. Zuiäge 
zu der zu verbutternden Zlüffigket, durch die das Buttern erleichtert oder die Butter verbefjert 
würde, gibt es nicht. Die fogenannten Butterpulver, die angepriefen werden, enthalten alle als 
Hauptbeftandteil Natriumlarbonat und nebenbei vielleicht noch Alaun, Kochſalz. oder Salpeter 
und Orlean und dienen alfo hauptjäclic dazu, Säure abzuftumpfen oder der Butter eine leb- 
baftere Färbung zu verleihen. Won Zufägen, die man in einzelnen Fällen ber zu verbutternden 
Flüffigkeit in bößrmilliger Weiſe beigemiſchi haben ſoll, ſchaden nur Seife, Lauge und Salmiat- 

eift, don denen ſchon Heine Mengen da® Buttern verzögern oder ganz unmöglid machen. Buder, 

Kaun, Gummi, Leim, Spiritus, Mehl, gekrümeltes Brot, denen man auch eine nachteilige 
Wirkung zuſchrieb, jhaden in einen Mengen nicht. Die irrige Behauptung, Zuderzufag 
zum Rahm verhindere die Buttergewinnung, geht auf M. Ettmüller!) zurüd. 

Die Gewinnung der rohen Butter. Nach dem Vorftehenden hätte man beim Buttern 
wie folgt zu verfahren: 

Zunãchſt wägt man die reife Fluſſigkeit ab und bringt fie ganz genau auf den Wärme- 

rad, bei dem, wie man aus Erfahrung weiß, dad Buttern in 30 bis 45 Minuten vollendet 
fin fann. Dieſer befte Wärmegrad kann unmöglich für die gleihe Flüffigkeit an jedem Orte 
und bei jeder Art von Butterfaß, oder für denfelben Ort und dasjelbe Bunterjah daS ganze Jahr 
über gleich fein, jondern muß den jeweiligen Umftänden: der Gröhe und bejonderen Einrichtung 
des Burterfafied, namentlich der Schnelligkeit, mit der die Flüſſigkeit bewegt wird, der Menge 
der Flüffigkeit im Verhältnis zum Nauminhalte des Faſſes, dem Zettgehalte des Rahmes, der 
Veichaffenheit des Milchfettes und der Jahreszeit angepaht werden. Am beften bringt man die 
faure Flüffigfeit dadurch auf ben ridıtigen Wärmenrad, daß man fie ganz ober teilweile in ein 
Blechgefäß giebt unb diefeß folange, al® es nötig ift, in Waſſer von 30, hödftens von 350, 
einfegt. Hat man bie richtig vorgemärmte Flüffigfeit ins Yutterfaß gegofien, jo mit man noch⸗ 
mais ifre Wärme, um nötigenfal3 noch nachhelfen zu fönnen, und fängt an zu buttern. Die 
Negelung der Wärme der Zlüffigfeit erft im Butterfaß während des Buttern® zu beforgen, fft 
durchaus unftatthaft. Den Verlauf des Butterns verfolgt man aufmerkfam, beobachtet auch das 
Thermometer von Zeit zu Zeit, um rechtzeitig eingreifen zu fünnen, fal® infolge zu fahneller 
Bewegung ber Welle die Wärme in unliebjamem Grade zunehmen follte, und achtet auf daß erfte 
Auftreten und dad allmählihe Wachſen der Butterklümpchen. Sobald die Klümpchen die richtige 
wittlere Größe, etwa die Größe des Kopfes einer gewöhnlichen Stecknadel, erreicht haben, beendigt 
man da8 Buttern fofort.?) Hierauf jpült man die Butterklümpchen, wenn man bie Buitermilch 
in ber eigenen Wiriſchaft verwendet, mit reinem, vorher abgefochtem und genügend abgefühltem 


%) Zergl. M. Ettmülleri opera omnia, $ranfjurt 1688, II, ©. 162 und I. G. Krünig, 
Dtonom.etechnol. Enchflopädie, Berlin 1776, Bd. 7, ©. 453. 

*) Über den Abbutterungsapparat ober Butterungautomat, der für Butter- 
fäffer mit ftehender Welle empfohlen wurde, vergl. $ 88, &. 285, Anm. 3, ferner Milh-Ztg. 
1898, ©. 599, u. Berl. Moll.:31g. 1899, ©. 540. Wenn die Butterflümpchen gebildet fin! 
und man die Bewegung einzuftellen hat, jagt man in manchen Gegenden Süddeutihlands: „Es 
jetet im Rübrlübel”, was im Hochdeutſchen lauten würde: „ed graupelt”, oder „die Milch 
örnt ji im Butterfaß". 
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Waffer, und andernfall®, wenn die VButtermilch unverwäſſert bleiben foll, mit Magermild, vom 
Schlägerwerle und der Faßwand zufammen, wozu man fi einer Heinen Gießlanne ohne Braufe 
bebient, nimmt die Butter mit einem Haarſiebe aus dem Ya, und befreit fie dadurch, daß man 
fie portionenweife im Haarfiebe zwei bis dreimal in reinem, falten, vorher abgekochiem Waſſer 
umtertaucht, von dem größten Teile ber an ihrer Oberfläche Hängen gebliebenen Buttermilh. Den 
Reit der ihnen äußerlich anhaftenden Flüffigfeit Hat man durch die mum folgende Bearbeitung der 
rohen Butter fo gründlich als möglich zu entfernen. Endlich Hat man noch die gewonnene Butter- 
menge zu mägen, und zu berechnen, wie viele Kilogramm Milch zur Herftellung eines Kilos 
gramm Butter erforberlich waren, ober wie viele Kilogramm Butter aus 100 kg Milch erhalten 
wurden. Wenn man die Butter falzt, wägt man fie gewöhnlich nach der erflen Bearbeitung vor 
vn Salzen, um nach dem gefundenen Gewichte zugleich auch die Menge des einzufmetenden Salzes 
ſtellen zu können. 

Wenn der Raum, in dem man buttert, nicht heizbar, oder im Sommer nicht fühl genug 
u ſpült man das Buiterfaß vor dem Buttern nach Bedürfnis mit heißem oder kaltem abgelochtem 

after au. 

Muß die Butter gefärbt werden, fo mißt man die Butterfarbe in richtigem Verhältnis ab 
und miſcht fie der im Butterſaß befindlichen Flüſſigkeit unmittelbar vor Beginn des Butterns 
vorfichtig bei, fo daß nichts von ber Farbe mit dem Holze des Faſſes in Berührung kommt und 
um geht. aa ar die Zarbe erſt beim Kneten beizumiichen, was früher allgemein war, 
ift ganz unzmwedmähig. 

Nicht unterlaffen darf man, — die Anfangs- und Endwärme der Flüffigfeit und die 
Dauer des Buttern® aufzuzeichnen und diejen Aufzeichnungen auch noch eine Ungabe beizufügen, 
nad der ſich die Schnelligleit der Bewegung der Welle beurteilen läßt. 


8 92. Das Verbuttern fauren Nahmes. Gefäuerter Rahm ver- 
buttert ſich leicht und liefert, wenn er an fic) tadellos und gut vorbereitet war, 
die haltbarfte Butter. Die Wärme, bei der man zu buttern beginnt, ſchwankt für 
gewöhnliche Verhältniſſe zwiſchen 11 und 160. I größeren Molfereien benützt 
man das verbeſſerte däniſche Butterfaß, bei dem die Welle 110 bis 120 Umgänge 
in der Minute macht, oder ein Kneibutterfaß (Butterfertiger).. Die Rahmmenge, 
die im dänijchen Faß verbuttert wird, muß wenigitens fo groß jein, daß fie 10 cm 
über dem unteren, und darf nicht jo groß fein, daß fie höher als 10 cm unter 
dem oberen Querftüd des Flügelrapmens der Welle fteht, und im Knetbutterfaß 
darf die Flüffigfeit nicht bis zur Drehungsachſe reichen. Während des Butterns, 
das in 30 bis höchitens 45 Minuten beendigt fein muß, darf die Wärme des 
Rahmes um nicht mehr als 1,0 bis höchſtens 2,5% zunehmen. 

Das Butterungsverfahren, das fih die Firma Fride und Witte in Hamburg Anfang 
1910 patentieren ließ, und das ais fri-Wi-Berfahren von ſich reden machte, ftammt von einem 
Herrn Beth, der 1910 in Lübed lebte, und vorher in Gandersheim im Braunſchweigiſchen 
pratiich tätig war, und Hat in manchem Ähnlichkeit mit dem älteren von Leclair!) in Kanada 
empfohlenen Berfagren. Es ſchreibt vor, den Rahm etwa 24 Stunden lang bei 2 bi8 5° jtehen 
zu lafien, und ibn dann bei 18 biß 20° mit einer reihlihen Menge eine Säureercegers 
zu verjegen, alfo ſtark anzujäuern. Nach 4= bis Gftündigem Stehen bei diefer Wärme ſoll man 
nodmal® die gleiche Menge eine® Säureerregerd zugeben, auf 10 biß 130 abfühlen, 18 bis 
20 Stunden lang außrelfen lafjen, und endlich 46 bis 50, im Mittel 48 Stunden nad Beginn 
der Tiejtühlung, ausbuttern.?) 

Ein anderes, ältereß Verfahren fordert nach lange andauernder Abtühlung des Rahmes 
auf 5 bis 30 eine doppelt fo ftarfe Aniäuerung wie die fonft Üblihe und Ausbuttern bei einer 
Anfangswärme von 5° in 90 Minuten. 

Weber das eine noch das andere biefer beiden Verfahrungsweiſen bringt Neues, wie fie 
denn auch beide, was die Höhe der Butterausbeute anbelangt, nichts vor der alten erprobten 
Art der Buttergewinnung voraus haben. Beachtenswert an ihnen iſt lediglich, daß fie beide vor 
allem eine andgiebige Anmietung nieberer Wärmnegrade auf den Rahm fordern, eine alte 
Forderung, die aber von manchen Mollereien inımer noch nicht genügend beachtet wird. 





") Mil Btg. 1909, ©. 555. Zagt 8 90, ©. 203. 

Y Milch-Zig. 1910, ©. 409; Berl. Molt-Ztg. 1909, ©. 495 und 1910, ©. 579; 
Deutſche Milchw. Ztg. 1910, ©. 1185; Mitt. d. Deutſchen Milchw. Vereins 1912, 
Juli, ©. 121 und Hildesh. Molt.-Ztg. 1913, ©. 1567. 
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8 93. Das Verbuttern führen NRahmes. Butter aus vollftändig jühem 
und fonft tadellojem Rahme befigt den reinen, von jedem Beigeichmade freien 
Buttergeſchmack und ift infofern die feinfte Butter, die e8 gibt. Da beim Verbuttern 
des fühen Nahmes die Rahmfäuerung, deren Leitung mit jo viel Mühe, Umftänd- 
lichfeit und Unficherheit verbunden ift, ganz wegfällt, fo müßte man vom techniſchen 
Standpunkt aus lebhaft wünfchen, daß man allgemein zum Süßrahmbuttern über: 
ginge. Iſt auch ſüßer Rahm nicht fo leicht und vollfommen auszubuttern wie ge- 
fäuerter von gleichem Fettgehalte, jo würde dies vielleicht durch den großen Vorteil, 
den die Umgehung der Rahmfäuerung böte, aufgervogen. Wenn nichtöbeftoweniger 
das Süßrahmbuttern nur in beichränftem Umfange geübt wird, jo dürfte fich dies 
hauptſächlich daraus erklären, daß die überwiegende Mehrzahl der Käufer den Itärfer 
hervortretenden, leicht aromatiſchen Geſchmack der Butter aus gejäuertem Rahme 
vorzieht. 

Im Jahre 1874 gab ſich der Leiter der Fabrik für präjervierte Butter in Kopenhagen, 
Herr Busd jr., viele Mühe, das Berbuttern fühen Nahmes in den milchwirtſchaftlichen Groß— 
betrieb Dänemarf® und des füblihen Schwedens einzuführen. Mehrere Jahre fang ſchien dies 
auch ganz gut zu gehen, aber ſchon im Jahre 1882 fing man an, von bieler Art der Butter- 
gewinnung abzugehen, und gegenmärtig wird wieber in allen Mollereien, die damals Gührahm- 
butter machten, geiäuerter Rahm verbuttert. Die zu jener Zeit in Dänemark angeftellten, jehr 
forgfältigen Berjuce ergaben, daß die Butterausbeute aus ſüßem Rahme bei Verwendung des 
verbefierten bäntihen Butterfafie® nur um 2 bi8 30%, geringer ausfält, ald aus gejäuertem 
Rahme mit gleihem ettgehalte, wenn man dem fühen Rahme beim Verbuttern eine Anfangs» 
wärme von 11 bis 12° gibt, die Welle etwa 160 Umgänge in der Minute machen läßt und 
mindeiten® in 25, höchſtens in 30 Minuten ausbuttert. Wenn man fühen Rahm nad) dem 
Berfahren von ®. Helm behandelt, d. 5. wenn man ihn vor dem Verbuttern durch einen Bufag 
von gefrorenem Rahme ober von gefrorener Milch oder Magermilqh ſtart abühlt, ſoll er ebenjo= 
viel Butter geben wie gejäuerter Rahın von gleihem ertgehalte. 

Die beim Süßrafmbuttern zuritdbleibende Buttermilh nimmt ſehr Häufig ſchon nad 
kurzer Zeit einen bitterlihen, tragenden Geſchmack an, der befonders ‚deutlich Kervortritt, wenn 
man die Buttermilch langiam erwärmt. Es ift dies auf die Wirkung gertfier Balterienarten 
qurüdguführen, die nur in amphoter oder neutral reagierenden, nicht aber in ſauren Flüſſig⸗ 
feiten wachen können. Auch an länger aufbewahrter Süßrafmbutter Hat man häufig dad 
Auftreten eines bitteren Beigeſchmades neben dem ranzigen Geichmade wahrgenommen. Die 
Süßrahmbutter ift im allgemeinen nicht jo Haltbar wie die Butter aus faurem Mahme. 

Der größte Teil der in Süddeutichland bereiteten jogenannten Süßrahmbutter ftammt 
nit aus frühen, ganz fühem Rahme, fondern aus Rahm, den man zwar nicht mit einem 
Säureerreger verſetzte und nach beitimmten Vorſchriften jäuern ließ, der aber beim Stehen von 
felbft mehr oder weniger ſtark fauer wurde. 


8 94. Die Gewinnung von Milchbutter und von Vorbruch⸗ 
und Moltenbutter. Was zunäcjit 

1. das Milchbuttern anbelangt, fo wurde in $ 90, ©. 287 bereits an- 
gebeutel, daß es wirtſchaftlich unzuläffig wäre, ſuße Milch zu verbuttern, weil es 
13 jegt nicht gelang, dabei eine nur einigermaßen befriedigende Ausbeute an Butter 
zu erhalten. Gefäuerte Milch wurde dagegen früher, bis gegen 1900 viel und mit 
ganz gutem Erfolge verarbeitet. Gegenwärtig (1915) iſt man in Deutichland 
wohl ganz davon abgefommen. In der Regel verbutterte man vierundziwanzig- bis 
ſechsunddreißigſtündige Milch, je nachdem zwei⸗ oder dreimal täglich gemolfen twurbe, 
die Milch von 2 bis 3 Meltzeiten zufammen. Man ſchüttete die Milch in großen 
Holztonnen oder zylindriichen Blechgefäßen im Sommer etwa 60, und im Winter 
etwas höher, etwa 75 bis 80 cm hoch auf und überließ fie der Selbſtſäuerung, 
verſetzte aljo nicht mit einem Säureerreger. Die Milch mußte, wenn fie zum Ver— 
buttern fam, „läberbid”, d. h. eben ſämig geworden,t) durfte aber noch nicht feit 





1) Vergl. $ 90, ©. 287, Anm. 1. 
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geronnen fein. Beim Arbeiten mit dem däniſchen Butterfaß ließ man die Welle 

etwa 100 Umgänge in der Minute machen und bemaß die Anfangswärme inner 

ui der Grenzen von 14 bis 19° derartig, daß das Buttern nach 45 bis 60 
inuten beendigt war. 

Dad Milhbuttern beaniprucht nur wenig Raum und wenige Geräte, ftellt an die ted= 
niſchen Kenntniſſe des Moffereiperfonal® nur ſeht mäßige Anjorderungen und bietet überhaupt 
wegen feiner großen Einfachheit mancherlei Vorteile. Dagegen gewährt e8 nur eine einjeitige 
Nugung der Mil und verurfacht mehr Arbeit als das Rahmbuttern. Man fand ed daher 
vorwiegend in Wirtfchaften, in denen man beim Butten die menichliche Kraft durch andere 
Kräfte erjegen Eonnte. gleich zeitweile hochfeine Butter gewonnen wurde, lieferte das Milch- 
buttern doch im Durchſchnitt unzmweifelgaft weniger feine Butter, als dad Rahmbuttern. Die 
Buttermilch muß als Schweinefutter verwertet werden. Zur Verarbeitung auf Duarg oder Sauer⸗ 
mifchtäfe eignet fie fih nicht. Srüßer war diefe Art der Mildverwertung wegen ihrer Einfachheit 
jehr beliebt und verbreitet; gegenwärtig tritt fie immer mehr zurüd und ift nur noch unter bee 
fimmten Vorausſetzungen wirtſchaftlich berechtigt. In feinem Lande, in dem die Milhwirtichaft 
auf anerfannt Hoher Stufe fteht, wird das Milhbuttern in größerer Ausdehnung betrieben. 
Wie alt diefe Art der Buttergewinnung iſt, dürfte ſich ſchwer ermitteln laſſen, jedoch fteht ſoviel 
feit, daß fie ſchon im 18. Jafrhundert in verichtebenen Gegenden, in Belgien, Holland und 
wahriheinlih auch im nördlichen Frankreich gebräuchlich war. 

Die Butterausbeute ift beim Milhbuttern etwas feiner als beim Verbuttern gejäuerten 
Rahmes vom Zentrifugenbetriebe, und etwas höher, etwa im Verhältnis von 100:102, als beim 
Verbuitern gejäuerten Rahmes, der nach den älteren Verfahren der Aufrahmung gewonnen 
wurde. Noch im Jahre 1877 wurde da8 fogenannte Neue Regenwalder Butterfaß, ein 
im Prinzip verfehlte, aus Wußeifen gemachte Gerät, eigens zum Berbuttern gejäuerter Mic 
gebaut und von dem abrifanten eindringlich empfohlen. 

2. Die Bereitung von Vorbruch⸗ und Moltenbutter. In Gegenden, 
in denen man fette Hartfäje bereitet, namentlich in Südhayern, dann in der Schweiz, 
in Ofterreih und in Holland, gewinnt man aus den Molten, die einen kleinen 
nicht in die Käfe übergegangenen Teil des Milchfettes enthalten, noch Butter als 
Nebenerzeugnis. In der Schweiz und in Sübbayern gejchieht dies erſt feit etwa 
1860 in größerer Ausdehnung‘) Früher genoß man den aus den Molfen aus: 

eſchiedenen fettreichen fogenannten Vorbruch“ als Zufpeife Die Gewinnung von 
Ft aus den Molfen fann in dreifacher Weife erfolgen. Entweder erwärmt man 
die nad Gntfernung, des Käfes aus dem Käſekeſſel zurückgebliebenen 0,4 bis 0,9%, 
Fett enthaltenden Molken auf 68 bis 75°, verfegt fie mit 10/, gejäuerten ges 
ſchiedenen Molken, fogenanntem „Käferei-Sauer“, erwärmt weiter bi auf 80° bis 
95° und fchöpft den bei diejer Wärme an der Oberfläche ziemlich raſch ericheinen- 
den, 1,5 biß 4,5, im Mittel etwa 3%/, der ganzen Molfenmenge betragenden, je 
nad Umftänden 6 bis 12%, Fett aufiweijenden, förnig ſchaumigen „Worbrucd“ 
ab, oder man ftellt die Molfen 24 Stunden lang zum Aufrahmen — wenn wir 
diefe Bezeichnung von der Milch auf die Molken übertragen — in kaltes Wafler 
und fchöpft den aufgeftiegenen „Molfenrahm“ ab, oder endlich man entrahmt 
die Molfen wie Milh in Milchzentrifugen. Die Gewinnung des Fettes durch 
24 Stunden langes Aufitellen der Molken in kaltem Waffer wurde in den fi iger 
Jahren des 19. Jahrhunderts in der Schweiz eine furze Zeit lang gelibt, fcheint 
aber bald ganz abgefommen zu fein. Auch das Entrahmen der Molken durch 
Zentrifugalfraft, das ſchon 1885 Pfifter-Huber in Cham in der Schweiz empfahl, 
und 1886 von Baurat 3 Widmann in Weidnau im bayerifchen Algäu verjucht 
wurde, fommt wohl nur da in Frage, wo eine für andere Zwecke beftimmte Zentri- 
fuge etwa vorhanden ift und nebenbei benüßt werden fann. Die in den Käfereien 
als Nebenerzeugnis gewonnene Butter ift ſonach vorwiegend aus Vorbruch her 


4) Molfenbutter wird ſchon erwähnt in der ton teihnotogiicien Encyllopädie von J. ©. 
Krünig, und zwar 1776, Band 7, ©. 468 u. 469. Anm. d. Verf. 
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geftellte , Vorbruchbutter“. Zum Unterfjied von ihr kann man die aus Molfen- 
rahm bereitete Butter „Molfenbutter“ nennen. 

Die Sammlung des Fette und die Bildung des Vorbruches wird hauptfächlic durch das 
in den Molten vorhandene Albumin ermöglicht. Wie man trübe Flüffigleiten mit Eiweiß kiären 
kann, fo lafien ſich auch die albuminhaltigen Molten von fett befreien, und zwar dadurch, daß 
man dad Albumin zum Gerinnen bringt. Belannilich gerinnt tolloidartig „gelöftes“ Albumin 
nicht plöglidh bei einem beftimmten BWärmegrad, fondern ganz allmählich. Albuminhaltige, völlig 
Mare Zlüffigteiten beginnen bei langſamem Erwärmen ſchon bei 65° kaum merklich zu ſchillern, 
trüben fi) bei weiterem Erwärmen immer mehr, und ſcheiden feite Sloden erjt bei Wärmegraben 
aus, bie dem Giebepuntt nahe liegen. Hat man den Gerinnung®vorgang in den Molten vor- 
fihtig eingeleitet, jo kommt bald ein Zeitpunkt, in dem die ſich mehr und mehr vergrößernden 
Wbuminmoleküle foviel Zufammenhalt gewinnen, daß fie das vorhandene Fett zwiſchen ſich feft- 
halten, und von dieſem an die Oberfläche emporgehoben werden, um bier eine Ihaumig-flodige, 
deutlich von der darunter ftehenden ziemlich Zaren, grünlich gelben Zlühfigkeit geichiedene Schicht, 
den Borbruc oder Feim zu bilden. Sobald dieſes Vorbrechen (Borgerinnen) der Molten er⸗ 
folgt ift, muß der Vorbruch abgejhöpft werden. In der Vorbruch entfernt, jo findet auf Zur 

m von Sauer und bei weiterem Erwärmen noch ein zweite Brechen (Gerinnen) in den ent 
jetteten Molten ftatt, bei dem der fogenannte Ziger, der größte Teil der in den Molten ent» 
haltenen, durch Lab nicht gefällten Mroteinftofe der Milk in gelbfihen volumindfen Stücken 
gewonnen wird. Den Vorbrud jo auszufceiden, daß nur ganz geringe Reſte von Fett zurüd» 
leiben, will gelernt fein. Werläumt man e8, den Molten die angegebene Menge von Sauer 
zuaufeßen, fo ſcheidet fid der Vorbruch entweder gar nicht, oder nur unvolllommen ab. Die Auß- 
vente an Vorbruch und Vorbruchbutter aus einer gegebenen Milchmenge kann eine über die oben 
angegebene Grenze nach oben oder unten hinausgehende fein, je nachdem beim Käjen verfahren 
wird. Beſorgt man das Zerlleinein der geronnenen Mafie, das Ausrügren nicht forgfältig, und 
arbeitet man, namentlich unmittelbar nadı dem erfolgten Gerinnen der Mild, folange die ges 
ronnene Maffe noch weich ift, mit Ungeftüm, fo vermehrt man Hierdurch die Menge des Wor- 
bruches auf Koften des Fettgehalted der Käfe: „man rührt“, wie man jagt, „viel Vorbruch aus 
dem Käfe heraus.“ Wird zum Zweck der Ausicheidung des Vorbruches zu langſam erwärmt, 
wie e& bei Benugung von Käſeleſſeln mit Dampfgeizung vorfommen ann, b beeinträchtigt man 
dadurch die Fettausbente. Die gewöhnliche Menge gewinnt man nur, wenn dad Ausrühren ums 
fihtig und die Erwärmung nad) der Entfernung des Käfes langjam vorgenommen wird. 

Nach dem Abſchöpfen Mühlt man den Vorbruch möglichft raſch ab, gießt ihn durch ein 
Käferud in flahe Satten, läßt 24 Stunden lang ftegen, trennt ihn von der wäſſerigen Flüſſig- 
feit, die fi unter ihm augeſammelt Hat, und fchreitet zum Verbuttern. Metiten® verlegt man 
ihn wegen feiner Didflüffigfeit mit ſoviel Wafier (im Mittel 50%/,), daß fein Fettgehalt etwa noch 
6°/, beträgt, gibt auch wohl noch eine Heine Menge Sauer zu, und verbuttert bei einer Anfangs» 
wärme von 13 bis 15° in einem gewöhnlichen Rollbutterfafie, oder in einem Hand-Knetbutter= 
faß. Die gewonnene Buttermilch enthält bei ber angegebenen Werdünnuug des Vorbrud mit 
Waſſer etwa 0,3°/, Fett. Moltenrahm wird ebenjo behandelt, nur unterläßt man es gewöhnlich, 
in mit Waffer zu verjegen. Die Butterungsdauer beträgt 30 bis 40 Minuten. 


8 95. Mafchinen, mit denen man m und rohe Butter zu⸗ 
eich getwinnt. Im Laufe des Jahres 1889 wurden zwei neue Apparate be— 
annt, die für die Entrahmung der Mil und für das Ausbuttern des Rahmes 
ugleich eingerichtet find. Der eine diejer Apparate der Butterertraftor von 
anflond, zuerft auf der Ausftellung der Kal. Landwirtſchaftsgeſellſchaft von 
England zu Windfor vom 24. bis 29. Juni 1889, und in Deutjchland zuerſt auf 
der provinziellen ſchleswig⸗holſteinſchen Molferei-Ausftellung zu Kiel vom 20. bis 
23. März 1890, und der andere, der Butterjeparator von Dr. De Laval, in 
Deutſchland zuerft auf der 4. Wanderausftellung der Deutichen Landwirtichafts- 
Geſellſchaft zu Stragburg im Elſaß vom 5. bis 11. Juni 1890 öffentlich vor- 
geführt.*) Beide Apparate entrahmen zunächft die Milch durch Zentrifugalkraft 


2) Mild-dtg. 1889, S. 614 u. 774; 1890, ©. 273, 286 u. 335; 1892, ©. 548 u. 
1893, ©. 307; Bel. Moll.-dtg 1890, ©.’ 23; 1891, ©. 547; 1892, ©. 253; 1893, ©. 89 
u. 267; Hildesh. Moit.-Ztg. 1889, ©. 213 u. 310; 1890, ©. 137, 146, 168, 326 u. 389 
u. 1898, ©. 205 u. 221. 

”) Bergl. Milh-Ztg. 1890, ©.273, 335, 494, 523 u. 601; 1891, ©. 148, 719 u. 731, 
u. Hildesg. Molk.-Ztg. 1890, ©. 197, 229, 277, 326 u. 390. 
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und verbuttern dann den ausgeſchiedenen Rahm fofort, und bei beiden ift die Ein- 
richtung zum Buttern derartig, daß der Rahm mit außergewöhnlicher Heftigfeit ge- 
Schlagen wird. Im Butterertraftor wird der Rahm an der Stelle im Innern 
der Zentrifugentrommel, an der er fich abjcheidet, verbuttert, und‘ beim Butter: 
feparator, ‘ig. 32, verläßt der Rahm die Zentrifugentrommel auf dem gewöhn- 
lichen Wege, läuft über einen Kühler und gelangt erft von da in einen kleinen, 
freiiegenden, am Zentrifugengejtell befeftigten horizontalen Butterzylinder, in dem 
er verbuttert wird. Die lägertvelle dieſes Butterzylinders wird durch eine 
Schnur von der Trommelwelle aus in Bewegung geht. Später wurde beim 
Butterextraktor die Butterfammer aus dem Innern der Trommel entfernt und 
über der Trommel angebracht. 


Big. 32, Buiterfeparator. 


Belanntlich fallen die Wärmegrade, bei denen die Entrafmung der Milch einerjeits, und 
das Buttern andrerjeit3 am günftigiten verläuft, nicht zufammen. Da e8 die Einrichtung des 
Butterertraftor$ mit fi bringt, daß die Entrahmung ſtets bei der Wärme, die das Buttern 
verlangt, vorgenommen werden muß, und da bei Benügung des Butterfeparatord nichts im 
Wege Iteht, die Wärme für beide aufeinander folgende Vorgänge gelondert in pafiender Weiſe 
zu regeln, fo bejigt diefer Apparat binfichtlih des ermähnten Punkte den Vorzug vor jenem. 
Die Butter fol, wie vorgeihrieben wird, den Eytraktor mit einer Wärme von 20 bis 21, und 
den Butterfeparator mit einer Wärme von 16 biß 170 verlafien. In dem Meinen Butter 
wlinder des Butterſeparators macht das Schlägerwerk bei vorjchriftmäßigem Gange der 
— etwa 3600 angerg in der Minute, und im Butterertraltor iſt die Dreh— 
geſchwindigleit de Schlägerwertes noch viel größer. 

Im Jahre 1891 brachten die Fachzeitichriften die erften aus den Vereinigten 
Staaten von Norbamerita kommenden Nachrichten über einen dritten derartigen 
Apparat, den von dem Schweden A. Wahlin, früherem Direktor der Aftiengejell- 
ſchaft Separator in Stodholm, erfundenen Butter-Akfumulator.!) Von Ver- 





4) Wilh- tg. 1891, ©. 785; 1892, ©. 38 u. 496; 1894, ©. 659, u. 1897, ©. 813, 
Abb.; Berl. Moll.dtg. 1891, ©. 258. 
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fuchen mit dem Aftumulator ift nichts befannt geworden, auch konnte ich in der 
mir zugänglichen Literatur nirgends eine genaue und klare Beſchreibung der Ein- 
richtung diefer Mafchine finden. Soviel ſich aus einer Abbildung erkennen läßt, 
beiteht fie aus‘ einem De Lavaljchen Separator, über deſſen oberer Öffnung ein 
niederes zylindriſches Gefäß mit fegelfürmigem Aufſatz, der eigentliche Butter— 
Alfumulator, befeitigt if. Während des Ganges fteigt der in der Trommel ab- 
geichiedene Rahm durch ein Rohr in den Akkumulator empor und wird hier unter 
Mitwirkung der Bentrifugalfraft durch die Heftige Erſchütterung und Reibung, die 


Big. 38. Rablator. 


er in dem rafch fich drehenden Gefäß erfährt, verbuttert.!) Das Verbuttern erfolgt 
auch Hier, wie bei dem Butterertraftor älterer Einrichtung von Johanſſon bei 
derjelben Wärme, bei der die Entrahmung ftattfindet. 

Ein vierter folcher Apparat ift der in Deutichland zuerft in Lübeck gelegent- 
lich der 3. Deutfchen Molferei-Ausftellung vom 6. bis 11. September 1895 vor⸗ 
geführte, von dem Ingenieur E. G. N. Salenius erfundene Radiator,?) Fig. 33, 


) Milh-ätg. 1891, ©. 785; 1892, ©. 38, und 1894, ©. 659, Abb., und Deutſche 
(Berliner) Wolkig. 1891, ©. 258. 

Rilch⸗ — 1896, S 393; 1897, ©. 791 u. 823; 1898, ©. 69, 98, 153, 385, 582 
u. 645; 1899, ©. 230; 1901, ©. 707; Berl Mull.-Ztg. 1891, & 444; 1895, ©. 462; 1896, 
©. 604 u. 620; 1897, ©. 259 u. 526; 1899, ©. 398, u. 1901, ©. 41; Hildesh. Mot-aig 
1891, ©. 546; 1892, ©. 41 u.288; 1896, &. 115; 1898, ©. 20, 86 u. 221, u. 1899, ©. 452, 
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der von ber Aftiengejellichaft Radiator in Stodholm gebaut wird. Verbefferungen 
des Radiator find der 1906 in Deutichland befannt gewordene Baltic-Radiator!) 
und der Butyrator, Patent Salenius.) Der Radiator hat infofern Ähnlichkeit 
mit dem Afkumulator, als ſich das Butterungsgefäß ebenfalls über der Bentrifuge, 
einem Alfa-Separator, befindet, und der Rahm aus ber Zentrifugentrommel in 
diefes auffteigt. Neu dagegen ift die Anbringung kräftig wirfender Kühlvorrichtungen 
in der Trommel jowohl, wie an der Innenwand des Butlerungsgefäßes. Man 
fann die pafteurifierte noch Heiße Milch in die Bentrifuge einftrömen lafien, wo 


Bio. 81. Seuntrechier Hauptignitt des Rablator älterer Einrichtung 


fie während der Entrahmung auf die gewünfchte Butterungswärme abgefühls wird. 
Durch die Kühloorrichtung im Butterungsgefäß wird fie dauernd auf diefem Wärme- 
trade, auf 15 bis 17° erhalten. Im das Butterungsgefäß greift ein an einem 
Fiten Arme drehbares ſenkrechtes Schälrohr von oben hinein, das unten fnie- 
förmig gebogen ift und in einem furzen, horizontalen, leicht gebogenen Stüde mit 
einem Schälringe endigt. Im ſenkrechten Teile des Rohres befinden ſich wenig. 
oberhalb des Knies zahlreiche Öffnungen. Läßt man das Rohr durch Drehen mit 
dem Schälringe in die Oberfläche des Rahmringes eingreifen, fo gelangt der Rahm 


2) Milh-Ztg. 1906, S. 409, und 1907, ©. 15, 
*) Berl. Moll.Ztg. 1906, ©. 537. 
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in dag Rohr, wird aber alsbald wieder durch die Löcher des Nohres in feinen 
Strahlen ausgetrieben und gegen die Oberfläche des mit voller Geſchwindigkeit fich 
brehenden Rahmringes geworfen. Durch die hierbei entftehende ftarfe Erjchütterung 
wird das Ausbuttern bewirkt. 


Nach den in Schweden von 2. Nilsjon und Kl. Sonden über die Leiftungsfähigkeit des 
Radiator angeftellten Berfuchen') leiftet der Radiator etwa daßjelbe, was bei gewöhnlichem Ar— 
beiten mit einem NAlfa-Separator und einem däniſchen Butterfaß erreicht werden kann. Nach 
dem Urteile bes Meiereifonfulenten Fritz Baage-Peterien dagegen jährt man bei ber Butter 
‚bereitung in geröhnlicher Weile in jeder Beziehung befier, als bei der venühung des Rabiator. 

Den Altumulator zu ſehen, bot ſich mir feine Gelegenheit. Butterertraktor und Radiator 
jah ich zwar wiederholt arbeiten, fonnte aber die Majchinen nicht felbft näher prüfen. Dagegen 
dernte ih den Butterfeparator durch eigene Verſuche näher kennen. 

Nach den von mir gemachten Beobachtungen?) unterſcheidet ſich die Buttergewinnung mit 
dieſem Apparat von der gewöhnlichen Art des Buttern® in folgenden Bunften: 

1. wirb die Butterausfheidung durch eine mechaniſche Einwirkung, die ungleich heftiger ift 

als die gewöhnlich beim Buttern angewendete, herbeigeführt; 

. erfolgt die Bildung der Butterklümpchen viel raſcher als beim gewöhnlichen Verfahren der 
Buttergewinnung; 

. erreihen die Butterklümpchen nicht die Größe, in der fie gewöhnlich gewonnen werden; 

. It der Rahm nr ganz kurze Beit der mechaniſchen Einwirkung ausgeſetzt; 

. ift die audtretende Butter ein Mittelding zwiſchen ſehr didem Rahme und Butter und 
nimmt erit durch Kneten unter Abſcheidung von viel Buttermilch die Eigenichaften der ge= 
möhnlichen rohen Butter an. 

Die weſentlich neue Leiftung, durch die und die Apparate überrajchen, beſteht darin, daß 
fie es ermöglichen, völlig ſüßen Rahm bei einer der Menge nach befriedigenden Ausbeute zu ver= 
buttern. So wichtig dieje Leiftung auch ift, jo reicht fie doch noch nicht aus, um für die Praxis 
der Milchwirtſchaft einen weſentlichen Fortichritt einzuleiten. Es würde dies erft zu erwarten 
fein, wenn ſich heraußitellte, daß die neuen Apparate Butter liefern, deren Beſchaffenheit allen 
Forderungen der Technik, des Handels und des Gieichmades genügte. Die von mir angeftellten 
Verſuche baten geaelgt, daß die Heinen Butterflümpchen, die jo raſch entftehen, viel mehr Butter= 
mich zurüdhalten, als die beim Buttern in gemöhnliher Weile erhaltenen Klümpchen, und daß 
fie daher Butter liefern, die im Durchſchnitt wafjerreiher iſt, al8 gewöhnliche gute Butter. Aber 
jelbit wenn es gelänge, was durchaus nicht als unerreichbar erjcheint, die Buttermild aus diefer 
Urt von Butter geinblicher zu entfernen, würden die neuen Mpparate doch wahrſcheinlich nur 
eine geringe Verbreitung gewinnen, da fich für die ganz ſüße, aus völlig friihem Rahme be- 
reitete Butter, welche der In Deutihland vorherrſchenden Geihmaderihtung nicht entipricht, nur 
ein engbegrenztes Abfagebiet finden dürfte. Man hat verfucht, der Radiatorbutter badurd, daß 
man fie in rohem Zuftande mit milchfauren Flüſſigkeiten verfegte und fie längere Zeit mit ihnen 
in Berügrung fieß, den Geſchmad von Butter aus gejäuertem Rahme zu erteilen. Über die Er- 
folge diejer Verſuche liegen zuverläffige Erfahrungen nicht vor. 

Vom Butterfeparator Hört man jeit 1892 nichts mehr, und ber Butterertraftor, 
ſowie der Attumulator follen feit 1898 nicht mehr gebaut werden.) Ob der Radiator nod 
ba oder dort benügt wird, ließ ſich nicht ermitteln; währſcheinlich ift es nicht. 

Sonftige Verſuche, Butter in anderer, als der allgemein üblichen Weiſe zu gewinnen, find 
nicht weiter gefördert worden.‘) Was der Umerifaner A. C. Tihenor unter dem Titel „Her- 
fteung, von Butter und dergleichen mitteljt Elektrizität”) ſchreibt, hat für Butterbereitung 
feinen Bert. 

Alfred CöHn in Göttingen ſchlug vor, daß in der Milch fuspendierte Fett durch Eleftro- 
Osmoſe oder Kataphoreje in der Welje von der Flüffigkeit, in der es fußpendiert iſt, zu trennen, 
daß man an ber oberen und unteren Geite eines mit Milch gefüllten Teller? aus gebranntem, 
unglafiertem Ton Elektroden anbringt und einen eleftriihen Strom von oben nah unten dur 
die Milch und den Teller jhidt. Es bfeibt zwar bei diefer Anordnung das negativ geladene 
Milchfett an der pofitiven (Elektrode der Oberfläche des Teller zurüd und tritt Serum durch bie 
Voren de Tellers nad) unten, jedoch erfährt dabei das Milchfen Weränderungen und kommt 


ppw m» 


) Hilpsag. Moit-Big. 1806, ©. 115. 
ithetg, 1891, Ir. 60, S,719, und Ar. 1, S. 781. 
®) Berl. Molt.-Ztg. 1898, ©. 626. 
©) Bergl. Milh-dtg. 1894, ©. 108, u. 1899, ©. 647; Berl. Rolk.-Ztg. 1893, ©. 171, 
und Hildesh. Molt.-ätg. 1889, ©.,400, u. 1892, ©. 299. 
°) Dingler, Bolytehn. Journal 1884, Bd. 253, ©. 459. 


Das Färben der Butter. 305 


auch Käjeftoff zur Ausſcheidung, der mit dem Fette auf dem Zeller zurücbleibt. Dieſe Umftände 
verhindern bie praktiſche Verwertung des von Cöhn gemadıten Borkile je8. Die uralte Art der 
Rahmgewinnung auf mehanifcem, die Beichaffenheit des Milhietted unberührt lafjendem Wege, 
dürfte ſich faum je dur eine andere Art erjegen lafjen. 

96. Das Färben der Butter. Das Bedürfnis de3 Großhandels, 
für die Ausfuhr das ganze Jahr über mit guter Butter von gleichbleibendem 
Ausſehen zu tum zu haben, führte zu der Forderung, der im Laufe der Jahres- 
zeit in ihrer Färbung ſtark wechſelnden Butter durch paſſende Bufäge gelber Farb⸗ 
ſtoffe einen gleichbleibenden beſtimmten Farbenton zu verleihen. Für die Molfereien 
iſt dieſe Forderung läſtig und unbequem, aber ſie muß erfüllt werden, ſolange die 
Großhändler der feinften für die Ausfuhr beſtimmten Butter nur dann die höchſten 
Vreife bemilligen, wenn fie genau bie gewünfchte Färbung zeigt. ALS um 1896 
die Butterausfuhr aus Deutichland zum Stillftand fam, begann man allmählich 
vom Färben der Yutter abzugehen. Gegenwärtig (1915) färbt man ſchon in jehr 
vielen deutſchen Moltereien die Butter nicht mehr, auch nicht im Winter. 

Von einer guten Butterfarbe muß verlangt werben, daß fie Die Butter gelb 
färbt, ohne ihr einen frembartigen Geſchmack oder Geruch mitzuteilen, daß fie ge- 
ſundheitsſchädliche Stoffe nicht enthält, daß ihre Darftellungsweife nicht unappetit- 
üch it, daß fie fich bequem verwenden läßt, daß fie eine möglichſt ausgiebige 
Färbekraft befigt, und daß ihr Verkaufspreis in vichtigem Verhältnis zu ihrem 
wahren Werte fteht. 

Auf dem Hamburger Markte wird für die nad England gedende Butter eine ſchön 
haferſtrohgelbe, und für die nah Spanien und Portugal, zum Teil auch für die nah Süd— 
amerifa bejtimmte Butter, eine tief orangegelbe Färbung verlangt. früher benüßte man in 
den Butter ausführenden Ländern, in Frankreich, Holland und Norddeutſchiand allerlei verſchiedene 
Zärbemittel wie Safran, Saflor, Gelbholz, Curcuma, Mohrrüben (Daucus carota), 
Ningelblumen (Calendula arvensis) und Orlean, bie man ber Butter meiſtens durch Ein= 
Ineten einverleibte.") Seit etwa 1875 färbt man die Butter da, wo fie gefärbt werden muß, all- 
gemein, wa8 ohne Bioeifel am zwedmäßigften ift, im Butterfaß, d. 5. man jeßt der Slüffigkeit 
im Butterfaß unmittelbar vor Beginn des Butternd eine genau abgemefjene Menge flüfjiger, 
Täuflicher Butterfarbe zu. Die in Deutihland, Dänemark und Schweden zur Verwendung lommen⸗ 
den fäuflichen Butterfarben find fämtlih Löfungen der im Fruchtfleiſche des in Sübamerifa und 
Dftindien einheimiſchen Annattobaumes (Bixa orellana) enthaltenen Orleanfarbſtoffe. Dan löft 
die Farbftoffe in billigen indifferenten Ölen, hauptfählid, in Hanf- oder Sefamdt, und verfept 
die Löfungen no mit wechſeinden Mengen des Curcumafarbftofes. Bei der Benüßung derartiger 
Serben nimmt man, wenn die Butter jür England beſtimmi ift, auf 100 kg Milch oder auf die 

ahmmenge, die man aus diefer Milhmenge gewann, im Mittel laum 4 g. Die Butter enthält 
dann, wenn man aus 100 kg Mil 3,5 kg Butter gewinnt, 0,12 %,, oder 1,2 g Farbe im Kilo: 

, fall8 nichts von ber Farbe in der Buttermild, zurüdbleibt. Da dies jedoch immer der 
San ift, fo wird die regelrecht flir den engliihen Markı gefärbte Butter in einem Kilogramm 
durdichnittlih Mnapp 1.g Farbe enthalten. Veträgt der Preis eines Liter läuflicher Butterfarhe 
4 bis 5 Mark, jo kojtet das Färben von 100 kg Butter etwa 80 Pf. Butter, die mit der 
angegebenen Menge jefamölhaltiger Butterfarbe verfegt ift, gibt die Baudouinſche Reaktion nicht. 
Diele —N wuͤrde erſt auftreten, wenn man die dreifache Menge folder Farbe, und mehr 
vermenbete. 

Butterfarbe Tann, wenn ſie ſchlecht ift, troß der geringen in die Butter gelangenden Menge, 
der Butter dennoch einen unangenehmen, unreinen @ejchmad verleihen, der gerade bei den an fich 
beſonders feinen Eorten ſehr deutlich Hervortritt. Es empfiehlt ſich daher, ſorgſam darauf zu achten, 
daß nur friſche, gute Farbe verwendet wird. 

Bon Verjucen, die von deutichen Fabrifanten oder Händlern gemacht worden wären, ge= 
ſundheitsſchädliche Yutterfarben in den Handel zu bringen, Butterfarben, die farbige Metall 
verbindungen oder Anilin enthielten, hat man nichts gehört. °) 





ı) Fleiſchmann, Das Molfereiweien, S. 504 bis 509, vergl. auch über das Färben der 
Butter Franciscus Marius Grapaldus, Accuratum onomasticum de partibus aedium, lib. I, 
©. 39, Dordreht 1618. 

) Milh-dtg. 1902, ©. 771 und 788 

3 Milh-ätg. 1899, S. 696, und 1900, ©. 201. 
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8 97. Das Salzen der Butter. In ganz Süddeutſchland, der Schweiz 
und den Ländern der öfterreichiich-ungariichen Monarchie falzt man die Yutter 
nicht. Die Butter, die in England als, feine Tafelbutter gilt, ift entweder un 
gejalgen, oder befigt nur einen ganz ſchwachen Salzgejchmad, den man ihr durch 
Waſchen in ſchwacher Salzlafe erteilt. Dagegen genießt man in- Norbdeutichland, 
Dänemark, Schweden, Holland und einigen Gegenden von Frankreich nur gejalzene 
Bulter. Je nach Bedürfnis verjegt man die Butter mit fehr verfchiedenen Galz- 
mengen: die dem unmittelbaren Verzehr dienende mit 1 bis 3, die für die Ausfuhr 
beftimmte Butter gewöhnlich mit 4 bis 5%/,, jedoch auch mit mehr, bis zu 10%, 
ihres Gewichte und darüber. Der Zweck des Salzen beſteht darin, die Yutter 
länger haltbar zu machen und ihr den Geſchmad nach Salz zu verleihen. Durch 
das Salzen gelingt es auch, die rohe Butter gründlicher, als es ohne Anwendung 
von Salz möglich ift, von der anhaftenden Buttermilch zu befreien. Es reicht voll- 
fommen aus, die Butter mit 4 bie 5%), Salz zu verjegen, um ihr eine Haltbar- 
feit zu fichern, die allen Anforderungen der Praris genügt. Gutes Butterſalz muß 
nicht nur rein fein, ſondern auch den richtigen Grad der Körnigkeit befiken, um 
ſich raſch in Waſſer aufzulöfen. Zu große und dide Körner löſen ſich nicht voll- 
ftändig in der Feuchtigkeit der Butter. Das ber Butter eingefnetete Salz findet fich 
jelbftverftändlich nicht jeiner ganzen Menge nach in der fertigen Butter wieder, da 
es zum großen Teile beim Kneten der Butter nach dem Salzen mit dem Knet— 
after, in diejem gelöft, wieder entfernt wird. Von dem eingefneteten Salze geht 
im Mittel etwa die Hälfte in das Knetwaſſer. Durch das Salzen und Kneten 
erleidet die rohe Butter durchſchnittlich einen Gewichtäverluft von 2 bis 6%/,; fie 
kann jedoch unter außergewöhnlichen Umſtänden bis gegen 10%, an Gewicht 
verlieren. 

Beſchaffenheit des Butterſalzes. Hat man Butterfalz auf feine Brauchbarteit zu prüfen, 
fo unterfucht man es chemiſch auf jeine Reinheit und bejichtigt es durch die Lupe. Beſtes Butter- 
jalz ift von rein weißer Farbe und frei von mechaniſchen Berunreinigungen und enthält in ge— 
trodnetem Zuftande nicht unter 99 %/, an reinem Chlomatrium, nidjt über 0,10%, an Magnefizm- 
ialgen oder an Chlortalzium und nicht über 0,5 °1, an Gips oder Glauberjalz.‘) Salzarten, die 
muffig riechen, ſandige Veimengungen ober gröhere Wengen von Gips, Natriumfulfat, Chlor— 
falzium und Chlormagnefium enthalten und infolge hiervon raſch Feuchtigkeit aus der Luft an= 
iehen, eignen fich nicht zum Calzen der Butter. Bur weiteren Prüfung fann man mit drei 

sieben, bie verichieben weite Mafchen von 2,0, 1,0 und 0,5 qmm Weite haben, bie Kömigteit 
fefiftellen und noch das ſcheinbare ſpezifiſche Gewicht und die relative Buföfungageichminbigteit") 
beftimmen. rüber Hielt man die Sallarıe für die befte, die auß nicht zu Heinen, möglichft dünnen 
und zarten Täfelhen befteht. Soſches Salz hat einen hohen Brozentfap von Stüdden, bie auf 
dem gröbften der Probefiebe zurüdbleiben, zeigt ein relativ geringe ſcheinbares ſpezifiſches Gewichi 
und Löft fi raſch in Wafler auf. In Norddeutichland find die Burterfalzjorten aus Lüneburg 
und aus Stade mit Recht beſonders beliebt. In neuerer Zeit legt man auf die Tafelform 
der Salzfriftalle nicht mehr fo großes Gewicht, jondern fieht nur auf die Feinkörnigkeit des 
der Butter einzuverleibenden Saizes. 

Zufäge, die man der Bntter neben dem Salze gibt. In Amerifa, Yuftralien, auch in 
Schweden, Frankreich und anderen europäiſchen Kändern verſetzt man die zur Ausfuhr beftimmte 
Butter außer mit Salz auch noch mit anderen Konfervierungsmitteln, vor allem mit Borſäure · 
präparaten, aber auch mit Zuder, Salpeier und Guntmiarabilum.’) Nah Vieths*) Angaben 
enrhält die auftraliiche Butter, au die in England aus Frankreich und Beigien eingeführte 
Butter, ungefalzene fowohl, wie gefalzene, ftet® Borjäure. Im franzöfiicher Butter wurden, mas 





9) Über die em. Zufammenfegung von Butterfalz vergl. Hildesh. Molt.- Big. 1912, 


Sleiſchmann, Das Moltereimefen, ©. 497, und F. B. Boll, A study of dairy 
salt. Univ. of Wisconsin, Agrie. Exp. Stat. Bull. No. 74. May 1899. 

2 Deutihe Mildim. Ztg, 1002, ©. 2. 

+) ergl. Milh- Ztg. 1892, ©. 331, und 1899, ©. 696; Bert. Molt.-319.1903, 5.498. 
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bedenklich ift, auch Fluoride nachgewieſen.) Wie ſchon erwähnt wurde, fann man der Butter 
durch Salz allein die gewünfchte Haltbarkeit fidern, weshalb alle anderen Zufäße, Zuder aus: 
genommen, als unitatthaft zu bezeichnen find. 

98. Die Bearbeitung der rohen Butter. Durch die Bearbeitung 
der rohen Butter bezweckt man, die unzähligen beim Buttern gebildeten ſtecknadel⸗ 
fopfgroßen Butterflümpchen zu vereinigen, die ihnen außen anhaftende Buttermilch, 
möglihft vollftändig zu entfernen und aus ihnen die fertige Butter als ein in 
ſich durchaus gleichartiges Erzeugnis von beftem Gefüge und tadellofem Ausſehen 
zu gewinnen. Man erreicht dies durch funftgerechtes Drüden und Wenden der 
rohen Butter, duch das Sneten. Mit dem Kneten verbindet man zuweilen auch 
ein Wachen der Butter. Bei der Heritellung gefalzener Butter wird die Wirkung 
des Knetens dadurch, daß jedes Salzkörnchen aus feiner Umgebung Feuchtigkeit an 
ſich zieht, um ſich in ihr zu löfen und einen Lafetropfen zu bilden, wejentlich ge- 
fördert. Worauf es beim Kneten der Butter ankommt, verfteht man nur, wenn 
man fi) daran erinnert, daß einerjeits jedes einzelne Butterflümpchen mikroſkopiſch 


Sig. 35. Buttertneter. 


Heine Tröpfchen von Buttermilch, je nachdem man beim Buttern mehr oder weniger 
zweckmäßig verfuhr, in größerer oder geringerer Menge einfchließt, und daß andrer- 
jeit3 jedem einzelnen Klümpchen Buttermilch äußerlich an jeiner Oberfläche durch 
Zlächenanziehung anhaftet. Die in den Butterflümpchen eingeichloffene Buttermilch 
it viel zu fein verteilt, al3 daß man ihre Menge durch Seneten, jelbft wenn man 
dieſe Arbeit ſehr lange fortfeßste, wejentlich vermindern könnte. Höchftens durch die 
osmotiſche Wirkung, die Salz hervorruft, läßt fie fich vielleicht etwa verringern. 
Dagegen gelingt es jehr leicht, die ben Butterklümpchen äußerlich anhaftende Butter- 
mild) zu entfernen, und dies ift ed, was jo gründlich als möglich geſchehen muß. 
Sobald dies erreicht ift, hat man die Bearbeitung der Butter zu beendigen. Ein 
länger fortgefeßtes Kneten ift nicht nur ganz zwecklos, ſondern jogar ſchädlich, weil 
& das eigenartige Gefüge, das gute Butter haben foll, nachteilig beeinflußt. 


1) Berl. Molk.-Ztg. 1903, ©. 233. 
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8 9. Das Salzen der Butter. In ganz Sübdeutichland, der Schweiz 
und den Ländern ber öſiterreichiſch-ungariſchen Monarchie falzt man die Butter 
nicht. Die Butter, die in England als feine Tafelbutter gilt, ift entweder un- 
gejalgen, ober beſitzt mur einen ganz ſchwachen Salzgeſchmack, den man ihr durch 
Waſchen in ſchwacher Salzlafe erteilt. Dagegen genießt man in- Norddeutichland, 
Dänemark, Schweden, Holland und einigen Gegenden von Frankreich nur gejalzene 
Butter. Je nach Bedürfnis verjegt man die Butter mit fehr verfchiedenen Salz⸗ 
mengen: die dem unmittelbaren Verzehr dienende mit 1 bis 3, die für die Ausfuhr 
beitimmte Butter gewöhnlich mit 4 bis 5%/,, jedoch auch mit mehr, bis zu 10%, 
ihres Gewichtes und darüber. Der Zweck des Salzens befteht darin, die Butter 
länger haltbar zu machen und ihr den Gejchmad nach Calz zu verleihen. Durch 
da? Salzen gelingt es auch, die rohe Butter gründlicher, als es ohne Anwendung 
von Salz möglich ift, von der anhaftenden Buttermilch zu befreien. Es reicht voll- 
fommen aus, die Yutter mit 4 bie 5%, Salz zu verjegen, um ihr eine Haltbar- 
feit zu fichern, die allen Anforderungen der Praris genügt. Gutes Butterfalz muß 
nicht nur rein fein, ſondern auch den richtigen Grad der Körnigfeit befigen, um 
ſich raſch in Waſſer aufzulöfen. Zu große und dide Körner Löfen ſich nicht voll- 
ftändig in der Feuchtigkeit der Butter. Das der Butter eingefnetete Salz findet fich 
ſelbſtwerſtändlich nicht einer ganzen Menge nad) in der fertigen Butter wieder, da 
& zum großen Teile beim Kneten der Butter nad) dem Salzen mit dem Knet⸗ 
wafler, in dieſem gelöft, wieder entfernt wird. Von dem eingefneteten Salze geht 
im Mittel etiva die Hälfte in das Knetwaſſer. Durch das Salzen und Kneten 
erleidet die rohe Butter ducchfchnittlich einen Gewichtsverluft von 2 bis 6%/,; fie 
kann jedoch unter außergewöhnlichen Umftänden bis gegen 10%, an Gewicht 
verlieren. 

Beſchaffenheit des Butterſalzes. Hat man Butterjalz auf feine Brauchbarteit zu prüfen, 
fo unterfucht man e8 chemiſch auf feine Reinheit und befichtigt es durch die Qupe. Beſtes Butter- 
ſalz ift von rein weißer Farbe und frei von mechaniſchen Verunreinigungen und enthält in ge— 
trodnetem Zuftande nicht unter 99%, an reinem Chlomatrium, nicht über 0,10 °/, an Magneſium- 
falzen oder an Chlortalzjium und nicht über 0,5%, an Gips oder Blauberjalz.!) Salzarten, die 
muffig riechen, jandige Veimengungen oder gröhere Mengen von Gips, Natriumfulfat, Chlor- 
falzium und Chlormagnefium enthalten und infolge hiervon raſch Feuchtigkeit aus der Luft an= 
iehen, eignen fid nicht zum Satzen der Butter. Zur weiteren Prüfung kann man mit drei 

sieben, die verichieden weite Mafchen von 2,0, 1,0 und 0,5 qmm Weite haben, die Körnigfeit 
feitftellen und noch das ſcheinbare ſpezifiſche Gewicht und die relative Auflöfungsgeichwindigteit *) 
beftimmen. Früher hielt man die Salzforte für bie befte, die aus nicht zu Heinen, möglichft Dünnen 
und zarten Täfelhen befteht. Soſches Salz hat einen hohen Prozentfap von Stüdden, die auf 
dem gröbften der Probefiebe zurüdbleiben, zeigt ein relativ geringes ſcheinbares ſpezifiſches Gewichi 
und Löft ſich raſch in Wafler auf. Im Norddeutichland find die Burterfalzjorten aus Lüneburg 
und aus Stade mit Recht beſonders beliebt. In neuerer Zeit legt man auf die Tafelform 
der Salztriftalle nicht mehr fo großed Gewicht, jondern fieht nur auf die Heinkörnigfeit des 
der Butter einzuverleibenden Calzed. 

Zufäge, die man der Butter neben dem Salze gibt. In Amerika, Auftralien, auch in 
Schweden, Frankreich und anderen europäifchen Ländern vertegt man die zur Ausfuhr beftimmte 
Butter außer mit Salz auch noch mit anderen Konfervierungämitteln, vor allem mit Borjäure 
präparaten, aber auch mit Zuder, Calpeter und Gunmiarabitum.?) Nah Vieths“) Angaben 
enıhält die auftraliihe Butter, auch die in England aus Frankreich und Belgien eingeführte 
Butter, ungefalgene ſowohl, wie gefalzene, ſteis Borſäure. In franzöfiiher Butter wurden, mas 


9 Über die hem. Zufammenfegung von Butterfalz vergl. Hildesh. Moll.-Ztg. 1912, 


*) Sleifhmann, Das Moltereiwefen, ©. 497, und F. ®. Boll, A study of dairy 
salt. Univ. of Wisconsin, Agric. Exp. Stat. Bull. No. 74. May 1899. 

2 Beutige Mildm Z19. 1002, © 23 

+) Bergl. Milch Btg. 1892, ©. 331, und 1899, ©. 696; Berl. Molt.- 19.1903, 5.48. 
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bedenklich tfl, auch Fluoride nachgewieſen.) Wie ſchon erwähnt wurde, fann man der Butter 
durch Salz allein die gewünjchte Haltbarkeit fihern, weshalb alle anderen Zufäße, Zuder aus: 
genommen, als unitattgaft zu bezeichnen find. 

98, Die Bearbeitung der rohen Butter. Durch die Bearbeitung 
der rohen Butter bezwedt man, die unzähligen beim Buttern gebildeten ſtecknadel⸗ 
kopfgroßen Butterklümpchen zu vereinigen, die ihnen außen anhaftende Buttermilch 
möglichſt vollftändig zu entfernen und aus ihnen die fertige Butter als ein in 
ſich durchaus gleichartige Erzeugnis von beitem Gefüge und tadellofem Ausjehen 
zu gewinnen. Man erreicht dies durch kunſtgerechtes Drüden und Wenden der 
toben Butter, duch das Seneten. Mit dem Kneten verbindet man zuweilen auch 
ein Wafchen der Butter. Bei der Heritellung gefalzener Butter wird die Wirkung 
bes Knetens dadurch, daß jedes Salzkörnchen aus feiner Umgebung Feuchtigfeit an 
ſich zieht, um fi in ihr zu löſen und einen Lafetropfen zu bilden, weſentlich ge- 
fördert. Worauf es beim Sneten der Butter ankommt, verfteht man nur, wenn 
man ſich daran erinnert, daß einerjeit3 jedes einzelne Butterflümpchen mikroſkopiſch 


Gig. 85. Butterlneter. 


Heine Tröpfchen von Buttermilch, je nachdem man beim Buttern mehr oder weniger 
zweckmäßig verfuhr, in größerer oder geringerer Menge einfchließt, und daß andrer: 
ſeits jedem einzelnen Klümpchen Buttermilch äußerlich an feiner Oberfläche durch 
Slächenanzieyung anhaftet. Die in den Butterflümpchen eingefchloffene Buttermilch 
it viel zu fein verteilt, al® daß man ihre Menge durch Kneten, felbft wenn man 
dieſe Arbeit ſehr lange fortfeßte, wejentlich vermindern könnte. Höchftens durch die 
osmotiſche Wirkung, die Salz hervorruft, läßt fie fich vielleicht etwas verringern. 
Dagegen gelingt es jehr leicht, die den Butterflümpchen äußerlich anhaftende Butter- 
mil) zu entfernen, imd dies iſt es, was jo gründlich als möglich geichehen muß. 
Sobald dies erreicht ift, hat man die Bearbeitung der Butter zu beendigen. Ein 
länger fortgejegtes Kneten ift nicht nur ganz zwedios, fondern fogar ſchädlich, weil 
es das eigenartige Gefüge, das gute Butter haben joll, nachteilig beeinflußt. 








2) Berl, Moll. Big. 1903, ©. 233. 
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Das Kneten der Butter. Die Kunft des Knetens der Butter beſteht darin, die Butter 
zunächft derartig zu drüden und zu bewegen, daß ſich die vorhandene Buttermilch zu Tropfen 
bereinigt und abflteht. Die Bildung größerer Tropfen erzielt man, wenn man in die Butter- 
ftüde genügend lange fort zahlreiche tiefe Eindrüde macht. Ganz falſch und zwedmidrig tft es, 
die Butter bei der Bearbeitung von allen Geiten zugleich zufammenzubrüden, oder fie in dünne 
Schichten auszuwalzen, oder fie in anderer Weiſe gemwaltiam zu behandeln. Die Arbeit des 
Knetens follte immer mit Knetmaſchinen außgeführt werden. Es gibt eine ganze Reihe folder 
Mafpinen, von denen bie älteften noch ganz opne Zerftändnis für die Sache eingerichtet find, 
wie z. B. die Butteriprigen von Hancod und von Bohlken, und andere, wie der Eureka— 
Ineter, die Reidfche Knetmaſchine und ber fhmeizeriihe Buttertneter an Zmedmäßigfeit 
viel zu wünjchen übriglafjen.‘) Als den Anforderungen fehr gut entiprehend und wohl bewährt 
Lönnen nur zwei Knetmaſchinen empfohlen werden: die in Amerika erfundene und in Dänemark 
und Deutichland verbefjerte Knetmaſchine mit gerippter Walze über einem runden im Kreiſe be 
weglichen Tiſche für den Großbetrieb, und das ebenfall® amerifantihe, von Amiind verbejierte 
Knetbrett für den Kleinbetrieb. Das von dem Franzoien Baquet empfohlene Beriagren, die 
rohe Butter in einem eigens für diejen Zweck eingerichteten Zentrifugalapparat durch Zentrifugal- 
traft von der Buttermild zu bejreien, hat ſich bei näherer Prüfung?) im allgemeinen nicht 
als vorteilhajt erwieſen. 

Am beſten geht die Knetarbeit vonſtatten, wenn die Butter 10 bis 150 warm iſt. Der 
Raum, in dem die Butter gefnetet wird, muß daher im Sommer entiprechend kühl gehalten und 
im Winter geheigt werden. 

Started Auswaſchen der Butter während des Knetens beeinträchtigt die Feinheit, vielleicht 
aud die Haltbarkeit der Butter, und rechtjertigt fi nur, wenn die Säuerung der verbutterten 
Zlüffigteit nicht rein, oder zu weit vorangefchritten war. Hartes, ftark falkhaltiges Waſſer zum 
Waſchen der Butter zu verwenden, iſt bedenklich, weil ed, wie beobachtet wurde, *) die Beichaffen- 
heit der Butter nachteilig beeinflußt. Da es in jeder Molkerei vorlommen fann, daß bie Knet⸗ 
maſchine einmal vorübergehend unbrauchbar wird, und da jeder Meiertit das Kneten der Butter 
mit den Händen verftehen muß, glaube ich es nicht unterlaffen zu dürfen, auch anzugeben, wie 
man hierbei im Notfalle am zmedmäßigften verfäßtt. 

Bei der Bearbeitung mit den Händen trennt man von der rohen, mit einem Haar— 
fiebe auß dem Faß genommenen und in den muldenförmigen, buchenen Buttertrog gebrachten 
Butter, nachdem die von felbft außtretende Buttermilch abgelaufen iſt, nah und nad Stüde im 
Gewichte von 1 6iß 2 kg ab, legt das erfte Stüd an die Seite des Troges und übt darauf mit 
beiden übereinandergelegten fladyen Händen einen mäßigen Drud aus, rollt dann das platı- 

edrüdte Stüd zufammen, ftellt es auf und wieberholt dieſe Verrichtung ſechs- bis zehnmal. 
benfo verfährt man mit jedem ber übrigen Gtüde, bis die ganze Mafje durchgearbeitet und 
damit bie erfte Knetung beendet ift. Soll die Butter gejalzen werden, jo bringt man die durd- 
gefneteten Stüde auf die in dem Knetraume aufgeftellte Dezimalmwage, wiegt ab, beftimmt nach 
em gefundenen Gewichte die erforderliche Galzmenge, indem man auf jedes Kilogramm 20 biß 40 g 
(2 bis 4°,,) trodenen, guten Salze in Anſatz bringt, und mißt die berechnete Salmenge in 
dem gläjernen Mekzylinder ab. Nun legt man die Hälfte der Butterftüde in den oberen Teil 
des Buitertroges, ftreut die Hälfte Salz darüber, fügt dann die andere Hälfte der Butter als 
obere Schicht hinzu und beftreut dieſe mit der anderen Hälfte des Salzes möglichſt gleihmäßig. 
Daß man die Butter in der befchriebenen Weife auch in drei oder mehreren Schichten, je nadı Um= 
ftänden, mit dem Salze verfegen fann, verfteht fi von jelbft. Ebenſo iſt es ſelbſiverſtändlich, 
daß man fi, wenn es an das Sneten der Butter gehen foll, die Hände zuerft in ſehr warmem 
und dann in altem Waſſer wäiht. Sobald das Salz eingeftreut ift, fliht man nach und nad 
von oben nad) unten, durch die verihiedenen Schichten hindurch, Stüde im Gewichte von 4 bis 
5 kg ab, und übt am ber Seite des Troges auf jede einzelne acht dis zehnmal einen ftarfen 
Drud mit Abersmanbergeisgten flachen Händen aus. Bor jebem neuen Dıude ſchlägt man die 
flachgebrüdten Stüde abwedjelnd von verichiedenen Seiten her ein, und dreht fie zugleich, um 
das Salz in möglichft vollfommener Weile zu verteilen. Man jet da Kueten lange fort, 
bis ſich beim ftarfen Zufammendrüden eines etwa fanftgroßen Probeſtückes nur noch Meine Lafe- 
tröpfchen, nicht größer als der Kopf einer gewöhnlichen Stednabel, zeigen. Wenn man die 
Butterftüde unmittelbar nach dem Salzen nebeneinander und nicht aufeinander legt, erhält die 


2) 3.8. Milh-Ztg. 1898, ©. 311, und 1900, ©. 184. 

?) Bericht über die Wirtſamkeit der milhmirtih. Verj.-Stat. und des Molferei-Inftituts 
Naden für das Jahr 1885. Noftod bei J. G. Tiedemann 1886, ©. 28; vergl. au Mil: 
dtg. 1891, ©. 700, 1898, ©. 359, Abb., und 1899, ©. 789, Abb. 

%) Mild-dtg. 1895, ©. 818. 
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ganze Maſſe der Butter eine mehr gleichartige Beſchaffenheit. Eine einmalige Bearbeitung nach 
em Salzen reicht vollitändig aus. 

Bei der ausjhlieklihen Bearbeitung auf der Knetmaſchine breitet man die 
rohe Butter nach dem Abtropfen zunächſt portionenweiſe in nicht zu dider Cage über den Snet- 
tijch aus, nahdem man ihn durd Behandeln mit heißem und kaltem Waſſer genügend vor— 
bereitet hat, und achtet darauf, daß fich die dem Mblaufe der Buttermilch dienenden Rinnen und 
Löcher nicht verftopfen. Das SKneten muß, wenn der Butterfneter nicht für Mafchinenbetrieb 
eingerichtet ift, von zwei Perfonen beforgt werden: die eine dreht die Kurbel mit mäßiger @e- 
Ihwindigfeit, und die andere teilt mit einem nafien Holzipatel den Butteritreiien auf dem Senete 
tiiche, ſobald er einmal durch die Walze gegangen ift, in etwa 30 cm lange Gtüde, gibt diejen 
unter gleichzeitigem Aufrollen eine Biertelöumdrehung und leitet fie wieder unter die Knetwalze. 
Dieſes Aufrollen und Drehen muß mit Geidid ausgeführt werden, damit die auf der Butter 
ftehenden Slüffigfeitötropfen zum Abfließen kommen. Wenn faft feine Buttermilh mehr abfliept, 
ftelt man die Arbeit ein. Man mägt nun die Butter und mit, wenn geialzen werden foll, die 
erforderliche Salzmenge ab. Hierauf, bringt man die Butter wieder portionenmeiß auf den net 
tiich, breitet jede Portion in nicht zu dider Schicht über den Tiſch aus, überftreut fie gleihmäßig 
mit der entiprechenden Salzmenge, und läßt fie jolange durch die Walze gehen, biß ſich bei ftarfem 
Bufammendrüden eines Probeftüdes nur noch ganz Heine Laketröpſchen, höchſtens jo groß wie 
der Kopf einer gewöhnlichen Stednadel, zeigen, was in der Regel der Fall ift, nachdem bie 
Butter die Walze adıt- bis zehnmal paifiert hat. 

Seit 1906 gibt e8 Butterfneter, die das während des Knetens nötige Aufrollen und Dreben 
der Butter ferbfttätig bejorgen, z. B. den Bavaria-Rneter und Aitra-Kneter. Bei ber 
ffimmter Stellung des Telerd des Bavaria-Kneters fängt nämlich die Walze, während ber 
Teer immer in der gleichen Richtung fortläuft, an, ſich in entgegengefeßter Richtung zu drehen, 
was zur Folge hat, dak nun die Butter auf dem Teller zu einer fegelförmigen Maſſe aufgerollt 
wird. Rad) einem Drittelumgang des Tellers dreht fih die Walze durch jelbittätige Umicaltung 
wieber nach der anderen Seite und knetet die Butter, bis wieder nach einem Drittelumgang die 
Drehrichtung der Walze abermal® wechſelt. Die wiederholt fi, ſolange der Teller im Gang 
bleist. Man muß daher, wenn die Butter nicht überarbeitet werden joll, aufmerffam darüber 
wachen, daß die Arbeit xehtzeitig eingeftellt werde. Bel Maicinenarbeit kann man nad dem 
Salzen dad Kneten der Butter in einem Gange vollenden. Bei Handarbeit dagegen empfiehlt 
es ſich, der eintretenden Ermüdung wegen, und um bie Hände abkühlen zu lafjen und fie dann 
durch Waſchen für die weitere Arbeit tauglicher zu machen, das Kneten in mehreren Gängen mit 
dazwilhenliegenden Ruhebauſen zu bejorgen. Die vorzüglichſten Butterforten enthalten nicht 
umter 10 und nidht über 15%, Waller. 

Gewidtsverluft durch das Kneten und Beſchaffenheit des Kuetwaſſers. Nach Ber- 
fuchen, bie in Kleinhof-Tapiau angeftellt wurden, verlor rohe Butter, deren Gewinnung voll— 
ftändig regelrecht erfolgt war, und die man mit dem Haarſiebe auß dem Faß gehoben, und 
nad} dem Mbtropfen gewogen Hatte, durch das nun vorgenommene erftmalige Kneten 4,20, 
ihres urfprünglichen Gewichtes. Nachdem fie mit 2%/, ihres jegigen Gewichtes an Salz verjegt 
worben war, verlor fie beim zweiten Aneten von dem um das zugeſetzte Salz vermehrten Ge— 
wichte 2,84%/,. Die uriprüngliche rohe Butter hatte alio, abgeſehen von dem zugeiepten Salze, 
durch das zweimalige Kneten und Salzen 5°/, ihre® urjprünglichen Gewichtes eingebüßt. Ver— 
gleicht man da8 um das verwendete Salz vermehrte urfprüngliche Gewicht der rohen Butter mit 
dem der fertigen Butter, fo ergibt fih ein Werluft von 6,82%). Daß Smetwafler enthielt nach 
Eihloff8 Unterfuhung 79,94%, Wafier, 17,15°/, Ace, wovon 17,01%, auf Kuchlalz trafen, 
unb 2,910/, fonftige Beitandteile. Hieraus und aus dem notierten Gerichte de3 Knetwafjerd 
läßt ſich berechnen, daß von der ganzen verwendeten Salzmenge rund 56°/, in der Butter vers 
biteben. Bei einem zweiten Verſuche bei dem ebenfals 2°,, Salz zum Salzen verwendet worden 
waren, fanden fih in der fertigen Butter von dem eingefneteten Salze noch 48°,, vor. 

Bas beim Kneten nebenbei zu beachten fit. Der Raum, in dem die Butter bearbeitet 
wird und liegt, muß reine, ftaub- und fliegenfreie Luft enthalten, auch ſiets 10 biß 15° warm 
und segen das Eindringen grellen Tageslihtes oder Sonnenlichtes geihügt fein. Die Butter 
feidet befanntlic unter dem Einfluß von Licht und Luft. Schon eine nur wenige Minuten 
dauernde Einwirkung des Sonnenlichte reicht hin, um die Butter zu bieihen und ihr einen 
talgigen Beihmad zu geben. Im Sommer kann es zeitweife angezeigt fein, die im Troge liegende 
Butter mit Gaze zu bededen. 

Die Aufbewahrung der bearbeiteten Butter. Nach dem Sineten wird die fertige Butter 
fofort in die gehörig vorbereiteten Tonnen fo jeft als möglich eingeihlagen oder für den Klein 
verkauf geformt und verpadt. Zum Butterformen gibt es bejondere Maſchinen für Hand- und 
für Sraftbetrieb, 3 B. die Echreiberjhe Butterformmajcine') u. a. 


») Milch-gtg. 1905, ©. 173, Abb. 
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Die zum Verlauf fertige Butter wird bis zut Mbfuhr aus der Molterei bei einer 10° 
nicht überfteigenden, womöglich noch tiefer fiegenden Wärme in einem eigen® für vielen Awed 
beftimmten, wenn nötig, fünitlich gefühlten Haume (Buttertammer, Butterfeller) aufbemahtt. „., 


8 99. Mafchinen, die für das Buttern und das Stneten der Butter 
zugleich eingerichtet find, Butterfertiger, Kuetbutterfäfler. Bon Verfuchen 
utterfäffer jo einzurichten, daß fie nach dem Ausbuttern auch zum Auskneten der 
rohen Butter benüßt werden fünnen, hörte man aus Amerika und England ſchon 
um die Mitte des 19. Jahrhunderts. Zunächſt waren es Schlagbutterfäfier mit 
liegender Welle, die man mit Knetvorrichtungen verjah, wie das Butterfaß von 
Willard!), 1854, und das von Blanchard?), das 1873 beichrieben wurde. 
Später gebaute, beiden Zweden dienende Mafchinen gehören den Rollbuttfäſſern 
an. Die Umerifaner erfannten mit dem ihnen eigenen praftiichen Scharfblice bald, 
daß ſich Rollbutterfäſſer für die fabrifmäßige, beichleunigte Gewinnung von 
Butter im großen beſſer eigneten, als die Butterfäffer der anderen Gruppen.) 
Das ältefte zum Butterkneten eingerichtete Rollbutterfaß war vielleicht das acht- 
tantige Fenner- oder Chautauque-Butterfaß, das man im üblichen Teile des 
Staates New-York benügte. Martinyt) erwähnt das mit Snetvorrichtung ver- 
fehene Rollbutterfaß von Owen. Ahnliche, aber weit größer und zweckmäßiger 
gebaute amerilaniſche Mafchinen find die am 17. Januar 1893 patentierte Disbrow- 
und die am 25. Juli 1893 patentierte Wizard-Mafchine. Die Wizard-Mafchine 
fand wenig Beifall, wogegen die Disbrom-Mafchine,S) die 1900 auf der Pariſer 
Weltausftellung gezeigt und im Winter 1900/1901 in Alnarp in Schweden genau 
geprüft wurde, ſich behauptete und in Europa einführte. Ihr folgten bald mod 
wei andere ſolche Majchinen: die am 21. Mai 1905 patentierte Viktoria- 
ie Simplex-Maſchine. Seit 1905 werden ad in Europa Mafchinen nach 
amerikaniſchem Mufter gebaut und in großen Molfereien mit gutem Erfolge be 
nügt.‘) Durch die Erfindung und Benügung der Knetbutterfäſſer erfuhr die Technik 
der Butterbereitung eine wejentliche Förderung. 

Die belaunteren Maſchinen, die zugleih buttern und fneten, laſſen fi einteilen in 
folche mit verhältnißmähig furzer Tonne und einer Knetvorrichtung, die einen gejonberten Apparat 
bifdet und erft nach dem Buttern in die Tonne eingeführt wird (Fig. 36). Hierher gehören die 
Maſchinen Simpler, Suczeb, Graſſo und der Aftra-Butterfertiger. Zu der zweiten 
Gruppe mit langgeitredter Tonne (Fig. 37), in der die Knetvorrihtung dauernd angebracht 
ift, zählen die Machine Dairy-Queen mit nur einer Snetwalze, die Maichine Winner 
mit zwei einander diametral gegenüber und nahe an der Fakwand liegenden Walzen, welche die 
Butter zwiichen fi und der Faßwand auspreſſen, ferner die Mafdinen Disbrow und Dan 
mit je einem in der Mitte der Tonne liegenden WBalzenpaare und endlich die Maſchinen 
Biltor oder Biltoria und Silkeborg oder Baff mit je zwei Walzenpaaren. Im Anſchluß 
hieran wären noch zu erwähnen die Maſchinen Chautauqua und Squeezer, in denen man 
bie rohe Butter ohne Walzen dadurch von der Buttermilch zu befreien fucht, dab man fie, nad) 
Entfernung der Buttermilh aus dem Faſſe, eine Zeitlang immer wieder von der höchſten Stelle 
der rollenden Tonne herakfallen läßt, nahdem fie durch die Schlagleiſten von neuem empor 
gehoben wurde.”) Um 1905 begann man aud in Deutſchland, Butterfertiger zu bauen. Seit 


) Med. Magaz. 1854 Nr. 1599; Dingler, Bolyt. Journ. 1854, 188, ©. 184; Hamm, 
Die landiw. Ger. u. Mac. Englands, Braunſchweig 1856, ©. 902, Abb.; Martiny, Die Mild, 
1871, UI, ©. 113, Abb. 544, Uns, 

7) Milh-Ztg. 1873, ©. 544, Abb. 

®) Bergl, 8 3 5. 26. 

+ Martiny, Kirne und Girbe, Berlin 1895, ©. 139. 

°) Bergl. $ 87, ©. 283, Anm. 5. 

°) Mild-dtg. 1905, ©. 159 u. 301; 19086, ©. 290 u. 410, u. Deutihe Milchw. 
Btg. 1905, ©. 588. 

7) 9. Weigmann, Erfahrungen und Verſuche mit den vereinigten Butter- und SKnet- 
majdjinen. Leipzig 1906. 
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1908 werden wohl nur noch deutihe Maſchinen benügt, von denen die befannteften find die ver- 
ſchieden eingerichteten Aftrabutterfertiger des Bergedorfer Eijenmwerkes für Maicinen-, und feit 
1910 auch fir Hand-Betrieb, die Butterfertiger von Eduard Ahlborn in Hildesheim, ebenfalls 
für Majcinen- und Handbetrieb (Fortferitt und Vierkantbutterfertiger), von Jepfen Sohn in 
Flensburg (Optimus) u. a. 


Big. 36. Butterfertiger, Tusze Tonne mit herausnchmbarer Knetvorrigtung. 


Die im Gebrauche befindlichen Maſchinen haben alle Tonnen von zylindriſcher ober eiförmiger 
oder leicht koniſcher, das Zufammenlaufen der Buttermilch fürdernder Geſtalt mit einer oder mit 
zwei feit verichließbaren großen Öffnungen, je nach der Länge der Tonne, mit Einrichtungen, um 


Fig. 37. Butierferilger, lang geftredte Tonne mit feit im Innern angebrater Anetvorriggtung. 


beim Buttern die gejpannte Luft, und fpäter Buttermilch oder Waſchwaſſer oder Lale auslaufen 
laſſen zu können, und mit Heinen Glasfenſtern, die e8 ermöglichen, den Verlauf des Buttern® zu be— 
obachten. Die Tonne kann nad) Belieben in ſchnellere oder langjamere Drehung verjegt werden. 
Zum Buttern läßt man fie bei einer Füllung, die bis zu 45%, ihres gejamten Rauminhaltes 


312 Die Lehre von der Bereitung der Butter, 


gehen darf, etwa 20, und zum Kneten 2 bis 3 Umgänge im der Minute machen. Beim Aus- 
fneten wird die Butter, nachdem fie zwiſchen den netwalzen hindurchgegangen ift, immer wieder 
von den Solagleiften emporgehoben und durch Leitſtangen von neuem auf die ſich gegeneinander 
dreenden Knetwalzen gebracht. Während die Tonne beim Kneten eine Umdrehung madıt, muß 
die ganze vorhandene Bunermenge duch die Knetwalzen gegangen fein. War dies nicht der 
Fall, was vorfommen kann, wenn beſonders fettreiher Rahm verbuttert wurde, jo muß man 
einen Zeil der Butter auß der Tonne nehmen, aljo die ganze Buttermenge in zwei Gängen 
auöfneten. Das Reinigen der Tonnen fol bequem vor ſich gehen und aud dad Außtrodnen 
von einem Tage auf den anderen ſoll möglich jein. 

Die Benügung der Maihinen erfolgt im algemeinen fo, daß man die mit dem reifen, 
pajfend temperierten Rahme befchidte und mwoh verichlofiene Tonne in Bewegung ſetzt, von Zeit 
zu Zeit der gefpannten Luft das Entweichen ermöglicht, und folange laufen läßt, bis bie rohe 


Big. 38. Dandbutterſertiger, geihloffen. Fig. 89. Handbutterfertiger, offen. 


Butter ausgeſchieden iſt. Sobald dies geichehen, bringt man die Tonne zum Stehen, läßt die 
Buttermilch dur ein Sieb ablaufen, wäſcht und fühlt vielleicht die rohe Butter noch und fchreitet 
fobann zum Kneten. Nachdem man die Tonne in Bewegung gejept, und die Butter dreimal 
duch die Knetwalgen geichiet hat, bringt man wieder zum Steben, beforgt das Salzen und läßt 
die mit Salz beftreute Butter etwa 0,5 Stunden lang liegen. Hierauf knetet man fie dreis bis 
viermal buch, ftellt die Tonne, überläßt die Butter 0,5 bis 1,0 Stunde ruhig jich jelbft, kuetet 
wieder ein paarmal dur, und wiederholt nad; einer Nuhepaufe das Kneten noch einmal. Zn 
vielen Meiereien wird das Kneten nad) den Salzen der Butter ohne Ziwiihenpaufen in einem 
Gange vorgenommen. Die Butter kommt als jertige® Erzeugnis aus der Tonne und kann fofort 
verpackt werben. 

ALS geeignete Butterungswärme erwieſen ſich Wärmegrade von 12 bis 14°, Die Butterungds 
dauer beträgt 25 bis 75 Minuten, je nachdem die Butierungswärme höher oder meniger hoch 
liegt und das Maß der Füllung geringer oder größer iſt. Durch ſorgfältige Verſuche wurde bewielen, 
dab fich bei verftändigem Arbeiten mit den neuen Majchinen Rahm mindeſtens ebenjo vollummen 
außbuttern läßt, wie mit den gewöhnlichen einfachen Butterſäſſern, namentlich dem verbeſſerten 
holſteinſchen Butterſaß. Ja, es — ſich ſogar, daß bei dieſen Maſchinen ein ſtarkes Schwanken 
des Feitgehaltes des Rahmes die Butteraußbeute lange nicht in dem Grade beeinflußt, wie beim 
hoiſteinſchen Butterfaß. Überhaupt machen ſich, maß eine Cigentümlichteit der Rollbutterfäfer ift, 


Das Maß der Butterausbeute aus Rahm und Mild. 313: 


bei diejen Fäſſern die jämtlichen für das Buttern bedeutfamen Nebenumitände weniger nachdrück- 
lich fühlbar,') als bei den Butterjäfjern der anderen Gruppen. 

Der wirtigaftlihe Wert der Mafhinen. Wie joeben gejagt wurde, geben die neuen: 
Maſchinen diejelbe Butterausbeute und Butter und Buttermilch mit demſelben mittleren Fett⸗ 
gehalte wie die gewöhnlichen einfachen Butterfäfier. Aber auch die Beichaffengeit ber Butter läßt 
nach den vorliegenden Erfahrungen nicht? zu wünſchen übrig, Wenn aud) die Unfchafiung der 
Maſchinen größere Koften verurjaht und einzelne Verrihtungen beim Ürbeiten mit ihnen un= 
bequem oder umftändlic find, oder befondere Umſicht verlangen, fo werden ſolche Nachteile doch 
durch mancherlei Vorteile in vielen Fällen reichlich aufgewogen. Die Vorteile beftehen darin, daß 
man bedeutend an Beit und Arbeit eripart, dab man mit den großen Mafchinen beinahe ſechsmal 
fo große Rahımmengen auf einmal verarbeiten Tann, wie mit dem gröhten der gewöhnlichen einz 
ſachen Butterfäfier, daß unbeichadet der Außbeute der Fettgehalt des Rahmes zwiſchen weiten Grenzen 
ſchwanken darf, dab fich auch Vorbruch leicht ausbuttern läßt, und daß die Knetarbeit wefentlich 
vereinfacht umd abgekürzt wird, beſonders wenn man die Butter nach dem Salzen nicht mehrere 
Male nad) dazwiſchenliegenden Rubepaufen, jondern in einem Gange ohne Unterbredung aus⸗ 
arbeitet. Dazu kommt, da man weder nötig hat, einen bejonderen heizbaren Knetraum in der 
Molterei einzurigten, noch auch die Butter zum Zwede des Uußarbeitens von einem Geräte und- 
von einem Raume zum anderen zu ſchaffen und fie dabei allerlei ungünftigen Einflüffen und Zus 
fälligfeiten auszufeßen, daß es wenig Mühe Loftet, die Butter das ganze Jahr über während 
Knetend auf dem für diefe Arbeit am beiten paſſenden Wärmegrade zu erhalten, daß fich die Gefahr, 
ftreifige oder fledige Butter zu erhalten, vermindert und daß es liberhaupt leichter ais nach dem 
en Verfahren des Buttern® und Knetens gelingt, auf die Dauer gleichmäßig gute Butter 

uftellen. 

Se neuen Maſchinen haben ſich in Deutſchland überall, wo man fe einführte, gut bewährt. 
Beſonders geeignet find fie für große Betriebe. Gie werden für die Verarbeitung von 100 bis 
2200 1 Rabm auf einmal zu reifen von 600 bis 2000 4 geliefert. Am meiften Beifall 
feinen die Maſchinen zu finden, in deren Tonnen die Knetvorrihtung dauernd angebracht ift. 
Indefien ift e8 nicht möglich, unter den im Gebrauche ftehenden Majchinen diefe oder jene ald- 
die unter allen Berhäftnifien befte zu bezeichnen. 

8 100. Das Map der Butteransbeute aus Rahm und Mildy. 
Bon der großen Zahl von Butterfäfjern, die in ben 88 85 bis 88 aufgezählt 
wurden, hat fi nur ein Teil in der Praxis dauernd eingebürgert, und diejer Teil 
wird vorausfichtlih von Jahr zu Jahr Eleiner werden infolge der zunehmenden 
Verwendung von Knetbutterfäſſern. Mit allen gebräuchlichen Butterfäſſern und- 
Knetbutterfälfern fann man, wie die Erfahrung lehrt, wenn man fie nur richtig 
zu behandeln weiß, aus Rahm mit beitimmten Fettgehalte fehr annähernd die 
gleihen Mengen ungejalzener Butter mit gegebenem Fettgehalte gewinnen. Ab- 
geſehen von einer Reihe von Nebenumftänden richtet ſich die Höhe der Butter⸗ 
ausbeute — es iſt hier ſtets von ungejalzener Butter die Rede — nach dem Fett⸗ 
gehalte der Milch und nach zwei Verrihtungen, die mit der Milch vorzunehmen 
find: zuerft nach der Rahmgeminnung und zweitens nach der Butterbereitung 
aus dem Rahm. Die Ergebnifje der Rahmgewinnung lafien ſich, wie in $ 59 
erwähnt wurde, entweder nach dem „Ausrahmungsgrade”, oder, einfacher nach 
dem prozentiichen Fettgehalte der Magermilch beurteilen. Bei dem jebigen Stande 
der Technik ift e8 nicht ſchwer, im Mittel bei einem Fettgehalte der Milch von 
3,4 %,, und wenn man 15%, Rahm vom Milchgewichte nimmt, einen Ausrahmungs- 
grad von 97,5%, zu erreichen, oder es dahin zu bringen, daß die Magermilch 
nicht mehr als 0,1%, Fett enthält. Das Ergebnis des Ausbutterns bemißt 
man für ſich allein am beften nach dem „Ausbutterungsgrade“, d. h. nach dem 
Prozentfage von Fett, der aus dem Rahme in die Butter überging, Wenn man 
3.8. aus 100 kg Mil mit 3,4%), Fett 3,88 kg Butter mit 84%), Fett gewann 
und von der Mil 15%, Rahm nahm, betrug der Ausbutterungsgrad 98,32 %,. 
Nebenbei jei bemerkt, daß unter den gemachten Annahmen, foweit jie in Betracht 


2) Vergl. $ 80, ©. 286. 
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fommen, der Ausbutterungsgrad bei Verbuttern von fühem Rahm mit 12 bis 
18%/, Fett 95 bis 96%/, und von gefäuerter Milch mit 3,4%/, Fett 88 bie 
89 0), beträgt. 

Die gewöhnliche Praxis faßt meistens nicht die Rahmgewinnung für ſich und 
die Butterbereitung aus dem Rahme für fich ins Auge, fondern fragt einfach: wie 
viel ungejalzene Yutter von beftimmtem Feitgehalte fann man aus Milch von be- 
kanntem Settgehalte bei regefrechtem ungeftörtem Werlaufe der Entrahmung und 
des Butternd gewinnen. Diefe Frage läßt fich durch die im folgenden angeführten 
einfachen Formeln leicht beantworten, deren Ableitung fpäter in $ 161 wird gegeben 
werben. 

Bezeichnet man den prozentiichen Fettgehalt der Milch mit f und nimmt an, daß die 
fertige ungeſaizene Butter 84°, Fett enthält, fo findet man bie bei verftändigem Arbeiten leicht 
Bu erreihende progentiiche Butteraußbeute B aus ber Milch beim Verbuttern von gefäuerter 

it aus der Formel: —8 


und bei Verbuttein von geſäuertem Rahme, wenn der Fettgehalt der gewonnenen Magermilch 
0,1%, und der Ausbutterungsgrad 98,32%, beträgt und man 15%, Rahm von ber Milch 
nimmt, aus ber Formel: 

B=1,198.f— 0,19, 


oder einfacher, und für die Zwede der gewöhnlichen Praxis außreihenb genau: 

9) B=12.f—02 
Wenn man aus einer beliebigen Milhmenge von „M“ kg mit f°/, Fett „B* kg Butter gewinnt, 
fo laffen fi die Beziehungen zwiſchen diefen drei Gröhen unter den erwähnten Annahmen an— 
nähernd durd die Gleichung darſtellen: 


aus ber ſich leicht jede der drei Größen berechnen läßt, wenn die beiden anderen befannt find. 

Unter den gemachten Annahmen gehen von 3,4 kg Fett in 100 kg Milch 0,1408 kg ober 
4,15%, für die Butter verloren, da 0,085 kg ober 2,50°%/, in der Magermild und 0,0558 kg 
— — der Buttermilch zurüdbleiben. Dabei enthält die Magermilch 0,1 und die Butter- 
mil 2], Bet. 

Mi „alier die Ausbeute an Vorbruch- und an Molfenbutter finden fih in $ 101 einige 
ingaben. 

In der Praxis ermittelt man die Butterausbeute meiſtens in der Weile, daß man die 
erhaltene Butter wägt und mit der Mafzahl des Buttergemwichtes in die Mafzahl de Gewichtes 
der verwendeten Milch dividiert. Wan erfährt Hierdurd zunädjit, wie viele Gewictäteile Milch 
u Gewinnung eines Gewichtsteiles Butter nötig waren. Divibiert man nun noch mit der 

tabzapl dieſet Milhmenge in 100, oder ſchlägt man in meinen Hilfßtafeln!) bie neben 
diefer Maßzahl ftehende Zahl auf, fo erhält man die 100 Gewichtsieilen Milh entſprechende 
Buttermenge, die prozentithe Butterausbeute. Im den Moltereien, in denen man die 
Butter falzt, wägt man die Butter ftet3 nach dem eriten Auskneten und vor dem Salzen zwecks 
richtiger Bemefiung der Salzmenge und benüßt gleich dieſes Gewicht zur Deredinung ber Butter- 
außbeute. Da die noch nidt fertig außgelnetete Butter mehr Waſſer enthält als die fertige, fo 
findet man die Butteraußbente etwas höher, als man fie gefunden Hätte, wenn man vom Ge— 
wichte der fertigen Butter ausgegangen wäre. Die fertig außgefnetete Butter wiegt, wenn fie 
geialzen wurde, meiften® etwa® mehr, als bie gleiche fertig audgelnetete aber nicht gelalzene 
Butter. In einer gut arbeitenden Molterei muß die Entrapmung der Mild und das Buttern 
das ganze Jahr über gleihmäßig verlaufen, fo daß die Schwankungen der Butterausbeute nur 
durch die Schwantungen des Fertgehalte® ber Milch, wie fie die Jahreszein mit ſich bringt, hervor 
gerufen werben. Wenn daher in folhen Moltereien der Fettgehalt der verarbeiteten Milch jehr 
annähernd nad dem Stande der Butterausbeute abgeihägt werden Tann, jo muß man ſich 
doc; Hüten, derartigen Schlüfjen, ſowie auch den Anhalispuntten für die Beurteilung des Feit- 
ebaltes der Milb, die man fih eima durch Probebutterungsapparate?) zu veridhaffen 
Jucht, ein entfcheidenbes Gewicht beizulegen. 

1) B. Fleiſchmann, Hilfstafein für die Meierei-Buchführung, Leipzig bei M. Heinfius 
Nachfolger 

Mildq⸗Ztg. 1882, ©. 369 u. 385. 
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Unterläßt man es, den Rahm bei der Vorbereitung zum Buttern ausreichend zu fühlen, 
fo ann darunter die Butteraußbeute Ieiden. Ilm dies zu vermeiden, jcidt man in Molkereien, 
in denen es an den nötigen Kühlvorrictungen fehlt, die Buttermilch durch eine entrifuge und 
Fr gewonnenen „Buttermilhrahm“ mit dem am folgenden Tage zu verbutternden 
In Schweden beurteilt man die Butteraußbeute aus der Mil darauf hin, ob fie bes 
friedigt oder nit, mad) der Fettmenge, die aus 100 kg Mild in der Buttermild zurüdbleibt 
(im Mittel 0,05 kg), und in Dänemark benügt man ald Mabitab den Settgehalt der Troden- 
mafje der Buttermiich (etwa 6 %%,). 
Wenn eine Kuh im Jahre 2500 kg Milch mit 3,4%, Fett gibt (in 300 Tagen 8,3, und 
in 365 Zagen 6,8 kg täglih im Durchſchnitt), jo fiefert fe nad Formel 2 im Jahre rund 
97 kg Butter, d. h. aus 100 kg Milch 3,883 kg Butter, oder 1 kg Butter auß 25,77 kg Milch, 
oder es treffen auf 1 kg Mil 0,039 kg Butter. 
101. Die verfcjiebenen Arten ber Butter. Ie nachdem die Butter 
aus Mich oder Rahm gewonnen wurde, fann man zunächſt zwiichen Milchbutter 
und Rahmbutter unterfcheiden. Milchbutter wird nur aus gejäuerter Mil, und 
zwar nur, noch in faum nennenswerten Wengen, bereitet. Die Rahmbutter läßt ſich 
weiter einteilen in Butter aus ſüßem und Butter aus gefäuertem Rahme. 
Als es noch wenig Zentrifugenmolfereien gab, nannte man die aus folchen Molkereien 
fommende Butter Bentrifugenbutter. Man glaubte fie durch einen bejonderen 
Namen Tennzeichnen zu follen, weil man fie für weniger gut hielt als die nad) 
altern, namentlich nad dem holſteinſchen Verfahren bereitete Butter. Endlich kann 
mar unterjcheiden ziigen frifcher Butter und Dauerbutter, gejalgener und 
ungefalgener, gefärbter und ungefärbter Butter. Auf dem Buttermarkte 
unterjcheidet man gewöhnlich die folgenden Arten: 
1. Brilae Butter, auch Tich-, Tafel-, Teebutter uſw. genannt und zum 
digen Verzehr beftimmt. Sie ift entweder gar nicht, oder nur ganz ſchwach 
gejalzen, manchmal nur in ſchwacher Salzlake gewaſchen, und entweder nicht, 
ober nur im Winter ſchwach gefärbt. Die feinite derartige Butter wird aus 
ganz frifchem, ſüßem Rahme bereitet und weder gejalzen noch gefärbt. So— 
genannte Beteröburger oder Barifer Butter, die man früher hauptjächlich 
in Finnland bereitete, ift ungejalzene Rahmbutter mit einem eigenartigen, nicht 
unangenehmen leichten Beigeſchmack. Durch das Pafteurifieren des zu ihrer 
Serftellung verwendeten Rahmes gewinnt fie eine erhöhte Haltbarkeit. Der 

ahm wird nämlich vor dem Verbuttern bis zur Siedehihe des Waſſers, oder 
doch annähernd auf diefen Grad, erwärmt,t) raſch abgekühlt und dann in der 
eröhnlichen Weiſe verbuttert. Natürlich verträgt nur ganz füher Rahm eine 
Plche Behandlungsweile. 

2. Dauerbutter, oder Butter aus Milch oder Rahm bereitet, bie ſtets geſalzen 
und meiftens auch gefärbt ift, und von der man verlangt, daß fie etwa vier 
Wochen lang, womöglich noch länger, einen ziemlich frifchen, reinen Geſchmack 
bewahrt. Sie ift für die Ausfuhr beftimmt. Am haltbarften ift gute Butter 
aus gejäuertem Rahme, weil in ihr durch die Milchjäurebafterien alle übrigen 
Bakterienarten zurüdgebrängt find, und weil überdies bie jaure Reaktion eine 
große Zahl ſchaͤdlicher Bafterienarten nicht zur Entwidlung kommen läßt, jo 
daß fich das Fett mit der Zeit hauptſächlich infolge einer allmählich eintretenden 
Oxydation verändert. Gute Dauerbutter darf mit der Zeit nur ranzig werden, 
aber feinen anderen ımangenehmen Geſchmack, z. B. feinen talgigen oder bitteren 
Beigeſchmack, annehmen. " 

3. Vorbrud- und Molkenbutter. Über die Gewinnung von Vorbruch— 
und Molkenbutter ald Nebenerzeugniffen von Settfäfereien wurde in $ 94 


?) Bergi. über Devonigire-Rahm $ 55 unter Nr. 8, S. 212. 
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Näheres mitgeteilt. Beide Butterarten, namentlich Molfenbutter, kommen nur 
in verhältnismäßig Meinen Mengen auf den Markt. Molkenbutter unterfcheidet 
ſich nicht weientlih von gewöhnlicher Rahmbutter, wogegen Vorbruchbutter 
um einige Prozente ärmer an Fett und um ebenfoviel reicher an Waſſer iſt. 
Vielleicht find fie manchmal um eine Stleinigfeit reicher an eiweißartigen 
Stoffen. Im Durchſchnitt ftehen fie an Feinheit und Reinheit des Geſchmackes 
hinter gewöhnlicher Butter zurüd, und zwar Vorbruchbutter mehr, als Molfen- 

Butter. Zuweilen verbuttert man den Vorbruch oder den Molkenrahm nicht 

für fich allein, fondern mit Kahm aus Mitch gemengt. Durch einen Zuſatz 

von Rahm mit etwa 25%/, Zett im Betrage von 1 °/, der verarbeiteten Milch- 
menge erhöht ſich der Fettgehalt der gewonnenen Butter um ein Geringes. 

Dan fann rechnen, daß man bei der Bereitung von Zettfäfen nad) Emmen- 

thaler oder Greyerzer Art auf 100 kg verarbeiteter Milch etwa 0,40 kg 
Vorbruch- oder 0,50 kg Molfenbutter gewinnt, die nicht mehr als 17%, 
Waffer und nicht weniger als 82%, Fett enthält. J 

4. Sonftige Buiterarten. Die unter verſchiedenen Namen im Kleinhandel 
vortoinmenden Butterarten wie z. B. Horftbutter!), lackierte Butter), 

Goldrandbutter, Slanzbutter?), Ziehbuttert) üſw. find nur von ganz 

untergeordneter örtlicher Bedeutung. 

Butter, für den unmitteldaren Verzehr beftimmt, wird am beiten rund audgeformt, 
da fie jo am beften auf Zeller und unter Glasgloden paßt. Zur Verſendung in Poftfiftchen 
eignen ſich länglich vieredige Siücke von pafjender Größe beffer. Butter-Formmaldhinen 
machen fih nur in großen Betrieben bezahlt. Bei det Benügung von Pergamentpapier zum 
Einſchlagen der Butter ift einige Vorſicht nötig, da Sorten davon in den Handel kommen, die 
Blei, Eiten, Borfäure, Dagnefumverbindungen, Keim, Buder und andere Stoffe enthalten, die 
fhädlic, wirken fönnen. Gutet Bergamentpapier fol an wajierlögligien Stofien nicht über 10 %;,, 
an Zuder nicht über 8°/,, an aſche nicht über 4°/, enthalten, und muß geruhlo® und frei von 
den übrigen eben genannten oder anderen die Butter benadhteiligenden Beſtandteilen fein. 

Gewöhntihe Dauerbutter. Auf dem Hamburger Markte unteriheidet man Winter 
oder Stall- oder Strohbutter, und zwar Altmilch- und Friſchmilchbutter, ferner 
Frühlings- oder Vorſommer- oder Mai- oder Gradbutter, weiter Sommerbutter 
und endlih Nahfommer- oder Herbſt- oder Stoppelbutter. Als haltbarfte Sorten gelten 
Borfommer:, Nachſommer- und ganz bejonder® Stoppelbutter. Dauerbutter, fofern fie nicht nach 
fremden Beltteilen geht, kommt in Fäſſern und Tonnen aus Holz in den Handel, die auf den 
einzelnen großen europälihen Buttermärkten eine durch die Gepflogenheit ganz beflimmt vor— 
eichriebene Größe und Beichaffenheit haben müflen. Yın Winter brügt man die Tonnen vor 
der Verwendung mit heißem Waſſer aus und beftreut fie innen mit Salz. In der heiken 
Jahreszeit unterläßt man die und belegt dafür das Innere der Tonnen mit gutem in heißem 
Waſſer audgelaugtem und mit ftartem Salzwafjer getränktem Pergamentpapier. 

Je vollftändiger man PDauerbutter gegen die Einmwirtung von Luft und Licht fhügt, um 
fo beſſer Hält fie fih. Hiernach hat man fih vor allen bei der Berpadung und Aufbewahrung 
der Yutter zu richten. Der Gewichtöverluft, den die in gewöhnliche Holztonnen eingeichlagene 
Butter beim Lagern im Butterfeller, in dem fich im Laufe der Jahreözeit Wärme und Feuchtigkeit 
der Luft nur wenig öndert, erleidet, ift micht unbedeutend. Bet einem in Kleinhof-Tapiau en⸗ 
geftellten größeren Verſuche?) verlor frifhe Butter, die mit 2°, Salz gefalzen worden war und 
im Mittel 13,15%, Waſſer enthielt, bei der angegebenen Art der Aufbewahrung von ihrem ur— 
iprüngliben Gewichte in einem Monate 1,07 und in vier Monaten 6,46°,,, und von ihrem 
urfprüngtichen Waſſergehalte in einem Monate 8,14, und in vier Monaten 49,13 %,,. 

us Auftralien wird 1896 berichtet, *) daß man dort die zur Ausfuhr nach England be— 
ſtimmte Butter zwilhen Giaspiauen, die durch Rapierftreifen zujammengehalten werben, verpadt, 


3) Hleifämann, Das Molfereimeien, S. 632. 
”) Hildesh. Molt.-Ztg. 1887, ©. 404. 

») Mild-ätg. 1898, ©. 312. 

+) 8. Mattiny, Wörterbuch der Milchwiriſchaft aller Länder, 1907. 
) Milh-Atg. 1894, ©. 734. 

*) Mith-dtg. 1896, ©. 170. 
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die Gladumhällung dann mit Gips Überzieht, und ſchließlich den ganzen Eugelig geftalteten Pad 
in eigens für dieſen Zweck bereitetes Papier einhüllt. 

Präfervierte und konferbierte Butter. Die für die Verjorgung von Schiffen und für 
die Ausfuhr nad andern Weltteilen beftimmte Butter nennt man feit 1873 präfervierte 
Butter?) Sie wird nicht etwa in eigenartiger Weiſe bereitet, oder mit beſonderen Zufäpen 
verjehen, jondern beiteht auß ausgewählten Mengen feiner Butter, die nach dem jachverftändigen 
Urteile von Butterlennern eine gute Dauerfähigfeit mit großer Wahrjcheinlichleit erwarten läßt. 
Diefe Butter _ift immer geſalzen, zuweilen, wie Dauerbutter überhaupt, außer mit Salz auch noch 
mit Zuder, Salpeter oder Borfäure verjegt, und faft immer gefärbt. Man verpadt fie in fuftdicht 
zu verlötende runde Blechblichſen verſchiedener Größe, die 1 biß 23 kg Butter fajlen und außen 
meiften® mit Anilinfarben gefärbt find. *) 

In Bremen, Hamburg, Kiel, in Kopenhagen und Stodholm und noch in andern euro= 
paiſchen Hafenplägen beftehen große Buttergeſchäfte, die nach Bedarf präfervierte oder Dofen- 
Butter für die trandatlantiihe Ausfuhr Kiefern. Cine der erften und bedeutenditen Unter 
nehmungen für Lieferung folder Butter war die 1873 in Kopenhagen gegründete und von 
Busd jr. geleitete Standinaviiche Geſellſchaft für präfervierte Butter. Die Tätigkeit 
biefer vorzüglich geleiteten @ejellichaft übte feinerzeit dadurch einen weitgehenden Einfluß auf den 
Moitereibetrieb in Dänemart und im füdlihen Schweden aus, dab mehrere Jahre lang nur 
Butter aus fühem, zehnitündigem, nad dem Eißverjahren gemonnenem Rahme verpadt wurbe, 
un dab Infotge hiervon dad Süßtahmduttern eine Zeitlang in größerem Umfange betrieben 
werden mußte. 

Ende 1895 ſchlugen Rud. Badhaus und Ph. Shah”) ein eigenartige Werfahren der 
Yutterfonfervierung und Butterauffriihung vor, welches der Hauptſache nad darin befteht, daß 
man aus ber Butter zunächſt Butterihmalz macht, und diefe unmittelbar, oder nachdem man 
es zuvor fterilifiert hat, mit einem Emulſor, in dem man da® Schmalz; mit friiher 50 bis 60° 
warmer Milh oder Magermilch zujammenfließen läßt, wieder in eine Emuljion, einen Kunſt- 
vahın, verwandelt. Aus dem Sunfteagme foll dann Butter entweder in der gewöhnlichen Weile, 
oder dadurch, daß man das Butterfett durh einen Strahl jehr kalten Ballers zum Erftarren 
bringt, und es dann zufammenfnetet, bereitet werden. 

8 102. Schmalz. Das durch Ausſchmelzen der Butter gewonnene Butter⸗ 
fett, da8 Schmalz, Butterfchmalz, Rindsſchmalz, oder, wie man auch fagt, 
bie Schmalzbutter, gef hmolzene Butter, gejottene Butter ober Flöß— 
Butter, bildet in ganz Süddeutſchland und Ofterreich, bei den dort von alters her 
herrſchenden Volksgewohnheiten, einen ſehr bedeutenden und gejuchten Hanbelsartifel. 
Gutes, veines Schmalz enthält 97 bis 99,5 %,, weniger gut ausgeſchmolzenes nur 
95 bi3 97%/, Butterfett. Die beiten Arten erhält man, wenn man gute Butter 
im Wafjerbade bei 409 fchmilzt, mehrere Stunden lang bei dieſer Wärme bis zur 
völligen Abklärung ftehen läßt, den an der Oberfläche abgelagerten Schaum behut- 
fam abſchöpft und dann vom Bodenfage abgietzt. Aus Schaum und Bodenſatz 
läßt fich noch Fett für gewöhnliche Küchenzwede gewinnen. Bei der Schmalz. 
bereitung in großem Maßjtabe beträgt der Verluft 12 bis 18, und wenn man im 
Heinen arbeitet, 18 bis 24°), und mehr vom Gewichte der verwendeten Butter. 
Zuweilen ergeben ſich bei der im großen betriebenen Schmalzbereitung dadurch 
Schwierigkeiten, daß das geichmolzene Butterfett bei zu langjamem Abkühlen nicht 
im ganzen erſtarrt, fondern daß ſich nur ein Teil als feite Maſſe ausicheidet, ein 
anderer Teil dagegen, das fogenannte Butteröl, hartnädig flüjfig bleibt. 

Das auf dem Hamburger Buttermarkt unter dem Namen Sibiriihe Butter befannte 
Fett ift Butterihmalz, das Über Archangel und St. Petersburg aus dem Innern von Rußland 
ausgeführt wird. Nicht zu verwechſeln mit diefem Schmalze in die ſibiriſche Butter, die von 


Rn Fleiſchmann, Über präfervierte Butter, Schriften des Milchwirtſchl. Ber. Nr. 15, 
en 


Brem . 
Raſchinen zum luftdichten Verſchliehen von Butterdoſen aus Weißblech durch Falzen des 
Deckels Liefert die Firma Reſearges in Vraunfchweig. Siehe Milh-Atg. 1892, ©. 38, Abb. 
” Lirge gig 1895, ©. 849, u. 1896, ©. 138; Berl. Molt.-Ztg. 1895, ©. 609, 
u. 1896, ©. 52, 214 u. 226; Jerner über andere Arten der Butterauffriihung: Milhräte 
1901, ©. 564; Berl. Molk.-Btg. 1901, ©. 409, u. Hildesh. Molk.-Ztg. 1904, ©. 96. 
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dänifhen Meieriften in Sibirien bereitet wird und feit Anfang dieſes Jahrhundert? von dort auf 
die europäifhen Märkte kommt. In Süddeutſchland jagt man nicht, man „Ichmilzt“ die Butter 
aus, ſondern man „läßt“ die Butter aus. Die Schmalzvorräte jür die Hauswirtſchaſi bewahrt man 
am beiten in großen Steinguttäpfen, die man gut zubedt, an einem fühlen, Dunfelm Plage auf. 

Bei unvorfihtigem Ausichmelzen der Butter z. B. Über offenem feuer, verdirbt das 
Schmalz leiht. Schon bei 120° büßt es feine Feinheit ein und nimmt einen brenzlihen oder 
talgigen Geihmad an. Bei höheren Wärmegraden erleidet e8 weitergehende Veränderungen, die 
ſich dadurch zu erfennen geben, daß die Jodzahl und das Lichtbrechungsvermögen gurdägeten, 
und daß das Fett feine gelbe Zarbe verliert. 

Der Schaum, der ſich beim Aueichmelsen der Butter an der Oberfläche anfammelt, heißt 
in Süddeutichland bei den Bauern Urſigl, Unfid! oder Anjidl, und der eimeißreiche Boden- 
fag Sauerihmalz, Siedere, Dötfch oder Budli. Man verwendet die Ubgänge, wie er: 
wähnt, in der Küche zum Röften und Baden, oder ißt fie auf Brot. 

Butterihmalz, da® in Indien meiftens aus Büfjelmild, jedoh auch aus Kuh⸗-, Biegen- 
und Schafmild gemacht wird, heißt dort Ghee. 

8 103. Buttermilch. Unter Buttermilch oder Rührmilcht) verfteht 
man die bei gewöhnlichen Verbuttern von Milch oder Rahm ohne Zugießen von 
Waſſer erhaltene, in ihrer chemischen Zufammenfegung der Magermilch jehr ähnliche 
Flüffigfeit. Sie enthält vorwiegend die kleineren Fettfügelchen der Milch, hat ein 
ipezifilches Gewicht, das etwas höher ald das der Milch ift und zwifchen 1,032 
und 1,035 bei 15° ſchwankt und ericheint je nach der Art der verbutterten Flüfjig- 
feit mehr oder weniger ftarf ſauer. Stärfer ſaure Buttermilch gleicht wegen ihrer 
ſämigen Beichaffenheit fettarmem Rahme ober jehr fettreicher Milch in hohem Grade. 
Die Buttermilch aus ſühem Rahme nimmt leicht einen unangenehm bitterlichen, 
bejonders beim Erwärmen deutlich hervortretenden Geſchmack an. Bei regelrechtem 
Buttern enthält die Buttermilch gewöhnlich etwa 0,40 bis 0,50 %/,, höchſt felten 
nur 0,20, ober bis zu 0,80%, Fett. Die gewöhnliche Praris Liefert allerdings, 
da vielfach noch die Unfitte befteht, während des Butterns oder nachher laltes oder 
warmes Waſſer in Menge ins Butterfak Ei gießen, oft Buttermilch mit bedeutend 
geringerem Fettgehalte. Die fogenannte Buttermilch, die beim Arbeiten mit den 
in $ 95 beichriebenen für die Gewinnung von Rahm und roher Butter zugleich 
beftimmten Mafchinen zurüdbleibt, ift noch fehr fettreih. Sie enthält 2 bis 7, im 
Mittel etwa 3%), Fett. Die eigenartig jämige Beichaffenheit guter Buttermilch 
ſcheint nicht nur durch deren Säuregehalt, fondern zum Zeil aud) durch die mecha⸗ 
niſche Bearbeitung des im Gerinnen begriffenen Käſeſtoffes beim Ausbuttern hervor- 
gerufen zu werben. 

Die aus geſäuertem Rahme ftammende Buttermilch wird in Meineren Mengen zum Ber- 
täfen und ald menjhlihes Nahrungsmittel verwendet. Gie iſt ein geſundes, beſonders 
im Sommer beliebtes fühlendes Getränt, wird fogar von Säuglingen vertragen, und leiftet in 
der Kühe als Erfag für fauren Rahm und zur Bereitung von Suppen, Tunfen, Gemliſen und 
Salat gute Dienfte. Da, wo man fie al® Nahrungsmittel zu verlaufen beabfihtigt, muß fie 
unverwäfiert bleiben; es darf aljo während des Butterns und nachher Waſſer ind Butterfaß 
nicht gegofien werden. 

Auögedehnte Verwendung findet fie zur Fütterung von Echweinen. Ihr Fuiterwert if, 
je nachdem fie unverwäſſert blieb, oder vermäffert wurde, verichieben. Unvermäflerte Buttermilch 
tann man bei Schweinefütterung zeitweilig und unter günftigen Bedingungen bis Ei 3 Biennigen 
für das Kilogramm verwerten. Man dürfte der Wahrheit wohl ziemlih_nahelommen, wenn 
man bei einem Preiſe von 35 bis 40 .4 für die 5U kg Lebendgewicht vom Schweine den Futter- 
wert zu 1,5 bis 2,5, im Mittel aljo zu 2 Pf. für das Kilogramm veranſchlagt. Es empfiehlt 
fi, ſiart ſaure Buttermilch vor dem Verfüitern, beionder wenn fie Kälbern gereicht werden 
toll, aufzufochen und fie nicht in zu großen Mengen auf einmal, fondern öfter, täglih 4 bis 
5mal, in Heineren ®aben zu verabreihen. Die beim Aufloden entitandenen Duargftüde zer- 
Neinert und verteilt man durch Umrügren möglichft gleihmäßig. 


') Buitermilch beißt aud Serum butyri, Lac ebutyratum, im Franzöſiſchen Lait de 
beurre oder Ba-beurre. 
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In den Moltereien, in denen man ſich von der veralteten Meinung nicht losmachen 
tann, es fei bad Buttern ohne Waſſerzugabe ind Butterfaß nicht möglich, enthält die Buttermilch 
fo wechſelnde Mengen von Waſſer, daß ſich Über ihre mittlere chemiſche Zuſammenſetzung bes 
ftimmte Angaben nicht machen lafjen. Wenn unverwäfferte Buttermilch 0,5%, Fett und 8,7%, 
Trodenmafje enthielt, fo zeigt fie nach Verdünnung mit 25%, Waſſer nur mehr 0,40°%/, Fett und 
7%, Ttodenmafje. Unvermätjerte beim Verbuttern von faurem Rahm erhaltene Buttermilch zeigt 
einen Aziditätögrad nad) Sorhlet von 20 bis 40°, und bei 15% ein ſpezifiſches Gewicht 
von 1,032 biß 1,035. Es empfiehlt fi, das fpezifiihe Gewicht der Buttermilch mit dem Byfnometer, 
und den Fettgehalt nach dem Verfahren von Gottlieb zu beftimmen. Das durch Erhigen der 
Burtermilh auf 50° und Abprefien und Filtrieren durch dichte Leinwand bereitete Bultermilch- 
ſerum befigt bei 150 ein ſpezifiſches Gewicht von 1,0250 bis 1,0275 und bei 20° ein Drehungs- 
vermögen von 3,5 dis 4,5°. 

Borbruc mit ſoviel Waſſer verjegt, daß fein Fettgehalt etwa 6°/, betrug, gab mit einer 
Anfangswärme von 13° verbuttert, Buttermilch mit einem Fettgehalte von etwa 0,2 bis 0,3 %/,. 

Die Zujammenfegung der beim Ausbuttern gefäuerten Rahmes gewonnenen unverwäſſerten 
Buttermilch‘) und ihrer Reinafche wird durch die folgenden Überfichten gefennzeichnet: 





Bafler » 22222. 91,30% 
I UPS ee 150 „ 
Broteinftofle - - -» . . 3,50 „| 8,70%, Trodenmafje 
Michzuder und Milhfäure 4,00, (| mit 8,75%, Bett. 
Ude. 2222222070. 
Reinaſche der Buttermilch: 
Kaliumoryd . 
Natriumoryd . 
Ralziumorpd . 
Magnefiumogyd . ! 
Eifenfedquioepd - . .» 0,50. 
PhospHoriäureankydrid . 22,00 „ 
or . » 2.2... 16,00, 
103,70°,, 
Für Chlor an Sauerftoff ab. . 3,70. 
100,00 %, 


8 104. Weſen und Beſchaffenheit der Butter. Butter*) (Butyrum, 
Medulla lactis) ift aus Kuhmilch abgeichiedenes, erftarrtes, immer noch aus feinften 
Klümpchen geballtes, nicht zufammengefchmolzenes Milchfett, dem gewöhnlich 14 
bis 15°/, feines Gewichtes am leicht geläuerter Magermilch (Buttermilch) in gleich: 
mäßiger, feinter Verteilung beigemiſcht ift. Ihre Vefchaffenheit hängt vor allem 
ab von der Beichaffenheit des Milchfettes, aus dem fie beiteht, und von der Art 
der Gewinnung und Verarbeitung der Milch, aus der fie ftammt. Aus ſchlechtem 
Rohſtoffe, aljo aus ſchmutzig ermolfener und fonft unreinlich und nachläſſig be 
handelter Milch, kann man unmöglich gute Yutter bereiten. Gute Butter zeigt am 
ihrer Oberfläche oder auf einer Schnittfläche ein völlig gleichartiges weder Mediges 
noch ftreifigeg Ausfehen. Ihre natürliche Farbe, die unter dem Einfluß der 


) Der Name des in Marienburg an der Nogat befindlichen „Buttermildturmes“ 
fol nach einer Überlieferung daher fommen, daß die Bauern von Groß-Lichtenau bei Marien- 
burg einftmal® wegen eined begangenen Frevels dazu verurteilt wurden, an der Mauer von 
Marienburg einen runden Turm zu bauen, und den dazu nötigen Kalt nur mit Buttermild, 
anzumadhen. 

) Das Wort „Butter“ ift auß dem von Plinius zuerft gebrauchten, aus dem Griechi- 
chen genommenen Worte butyrum gebildet. Daher ftammt auch das althochdeutſche Work 
„butera“ das aber vor dem 11. Jahrhundert nicht nachzumelren ift. Das mitteihochdeutſche Wort 
„Anke“, das in der Schweiz und am Oberrhein fich findet, leitet man von dem lateiniichen 
Worte „unguentum* ab Was das nur jelten vorfommende aitniederfränkiiche Wort „Kuoamer“‘ ber 
deutet, ob Butter oder Butterichmalz, laßt fich nicht feitftellen. Für Butter gibt es feinen heimiſchen. 
Namen, ein Beweis dafür, da dad Erzeugnis in alter Zeit in Bermanien wenig befannt wan. 
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Fütterung, vielleicht auch der Individualität!) der Kühe fteht, ift im Winter blaß- 
‚gelb bis weiß, und im Sommer gelblich bis blaßgelb. Dabei ift fie weder glanz- 
103, noch ſtark glänzend, fondern hat einen eigenartigen, zarten Glanz (Lüfter), den 
fie ihrem befonderen, (ofen, durch ihre Herkunft aus der Milch bedingten Gefüge 
verdankt. Sie darf weder zu hart, noch zu weich fein und muß fich bequem, weder 
zu leicht, noch zu ſchwer af Brot ftreichen laſſen. Die in ihr vorhandenen Tröpfchen 
von Feuchtigkeit (Lake) dürfen nicht zu groß umd zu zahlreich fein, und müſſen 
Mar, nicht milchig und trüb erfcheinen. Geſalzene Butter muß das Salz in gleich 
mäßiger Verteilung, und darf ungeföftes Salz nicht mehr enthalten. 

Deruc und Geſchmack der Butter ftehen in innigfter Beziehung zueinander. 
Gute Butter darf nur dem reinen eigenartigen Buttergeichmad haben und muß frei 
von jedem fremdartigen Beigeihmad fein. Die aus gejäuertem Rahme be 
zeitete Butter bejigt einen eigenartigen, deutlich hervortretenden, erfriichenden 
aromatifchen Geſchmach der fich mit Worten nicht mäher beichreiben läßt. Das 
Yutteraroma, von dem ſchon in $ 90, ©. 288 die Rede war, ift auch durch den 
Geruch wahrnehmbar. Butter aus jühem Rahme, die in Deutichland nur in 
einen Mengen bereitet wird, hat diefes Aroma nicht, fondern zeichnet fich durch 
einen nur ganz ſchwach hervortretenden milden, reinen Geruch und Geſchmack aus. 
Der Salzgeſchmack gefalzener Butter muß rein umd befcheiden und fo fein, daß er 
den Anforderungen des Marktes eben genügt. Die Petersburger oder Pariſer 
Butter hat leicht einen ſchwachen Beigeichmad nach gefochter Milch, wenn beim 
Erhitzen des Rahmes, da8 man bei ihrer Bereitung vornimmt, nicht vorfichtig vers 
fahren wurde. Don guter Butter verlangt man endlich auch noch, daß fie frei 
von Verunreinigungen jerer Art, und auch frei von ungewößnlichen Eigenjchaften fei. 

Bei der Beurteilung der Beſchaffenheit der Butter fommt fomit in Betracht 
zunächft das Ausfehen, der Gerud, der Geſchmack, die Feſtigkeit und die 
Menge und Beſchaffenheit der Flüffigkeit in der Butter, der Lake; dann weiter 
noch die wahricheinliche Haltbarkeit und die chemiſche Zufammenfegung, namentlich 
ihr Gehalt an Fett und Waſſer. 

Die Umftände, von denen die Beſchaffenheit der Butter abhängt. Die Beſchaffenheit 
der Butter hängt ab von der Beichaffenheit der Milch, namentlich des in der Milch enthaltenen 
Fettes, jomit von der Art der Haltung und Fütterung, von dem Stande der Laftation, und 
wahrigeinfih aud von dem Alter, der Raffe und Individualität der Kühe. Im weit höherem 
Grabe jedoch, als durch dieſe Umftände, wird die @üte der Butter duch die Behandlung der 
Mitd) vor dem Buttern und durch die Art der Butterbereitung bedingt. 

Die Butter aus der Milch altmilhender Kühe ift häufig feiter, als die aus der Milch 
friſchmiichender und befigt auch meiſtens einen weniger feinen Geihmad. Hinfihtlih des Ein- 
fluſſes der Fütterung der Sühe auf die Beicaffengeit der Butter fteht feit, daB Farbe, Geruch, 
Belchmad, Haltbarkeit und ganz befonders die eitigleit der Butter von den Eigenicaften des 
den Sühen gereihten Futters abhängen. 

Wenn man auch über die bejondere Wirkung der einzelnen Futtermittel auf die Beihaffen- 
Seit der Butter noch nicht® Sicheres weiß, fo lafien ſich doch die in $ 34, ©. 156 gegebenen 
Winke als beachtenswert empfehlen. 

Luigi Careano jpriht die Vermutung aus,“) daß die gelbe Farbe der Butter durch 
ein, wahriceinlid unter Einwirkung von Schwefelwaſſerſtoff im tieriihen Organismus aus dem 
mit dem Futter aufgenommenen Chlorophyll entitandenes Umwanblungeprobuft hervorgerufen 
werde, das in die Milch Übergehe. Dadurch, daß fih das Chlorophyll aus friihen Pflanzen 
Be — aus getrodneten verhäft, erlläre ſich die verſchiedene Färbung der Gommer« 
und Binterbutter. 





Franciscus Marius Grapaldus, aus Parma. Onomasticum de partibus aedium 
1618, ib. I, p. 38 und A. F. Fourcroy, Systeme des connaissances chimiques etc. Pariß 
1800, p.425. 

*) Milh-Ztg. 1895, ©. 387. 
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Das Prüfen der Butter. Um die Feitigfeit der Butter zu prüfen, brüdt man fie 
wiederholt mit der Fläche einer Meferlinge und jcneidet dann ein Stüd ab, um zu fehen, ob 
fie fih dabei etwa am Mefier verihmiert. Durch Drücken gelingt es auch leicht, Heine Tropfen 
Safe zur genauen Befihtigung zum Vorſchein zu bringen. Will man den Gejhmad der Butter 
prüfen, fo nimmt man ein Meines Stüdchen mit einem ganz reinen Mefjer, am beiten einem 
jolchen aus Bein, ab, ſtreicht es vom Meſſer auf den feinen Finger der freien Hand und jührt 
es von bier auß, nicht mit dem Mefier, nach dem Munde, läßt es kurze Zeit vorn auf der 
Zunge liegen und verihludt es dann, indem man es dabei gegen den Gaumen drüdt. Wenn 

jauerbutter nach 8 bis 14 Tagen noch ganz rein und fein jhmedt, wenn fie das richtige Aus- 
fehen und Gefüge und die richtige Feftigfeit befigt und namentlich eine volftändig Mare Kate 
in nicht zu großer enge enthält, jo fann man mit einem hoben Grade von Wahiſcheinlichteit 
behaupten, daß fie ſich vorzüglich halten wird und zur Verwendung als präjervierte Butter, d. h. 
zum Berpaden in Blehdojen für die überjeeiſche Ausfuhr, geeignet ift. Butter mit trüber Late, 
mag fie aud font alle guten Eigenſchaſten aujweijen, hält fi niemals lange. — Bei den Aus— 
ftellungen der Deutihen Landwirijſchafts-Geſellſchaft wird bei der Beurteilung der Butter bejonders 
geachtet auf 1. Außjehen: Pie Butter muß in allen ihren Zeilen ein gleichartige Ausſehen, 
die gleiche gewöhnliche Farbe und den zarten, guter Yutter eigenartigen Glanz aufieilen; 
2. Bearbeitung und Gefüge: die Butter muß die richtige Konſiſtenz und den richtigen 
Feuchtigfeitänehalt haben, ihre Tate muß Mar und, ſaus fie gefalzen iit, ihr Salz gleihmäkig 
verteilt, riptig bemefien und vollitändig gelöft fein; 3. Geruch und Geihmad müfien ganz 
ıein und der Art der Butter (Tafelbutter, Dauerbutter, Butter aus jühem oder geläuertem 
Rahme, gejalzene oder ungejalzene Butter uſw.) entiprechend fein; 4. ſo nſtige Eigenſchaften: 
Die Butter muß frei von Verunreinigungen und ungemöhnlihen Eigenidaften, auch zwedmäßig 
geformt und verpadt fein. — Bon den Fehlern der Butter, die ſich in zwei Gruppen ſchelden 
in ſolche, welche durch Fehler bei der Bereitung, und folche, die durch Mängel der Beſchaffenheit 
von Milch oder Rahm veranlaßt jind, wird im nächſten Paragraphen die Rede fein. 


. 8105. Die gewöhnlichen Zehler der Butter. Die unerwünichten 
Eigenichaften, die man an der Butter beobachtet, werden zum größten Teile dirch 
Fehler bei der Yutterbereitung, und nur zum Heinen Teile durch Fehler bei der 
Fütterung der Milchfühe veranlagt. Daß viele Butterfehler durch niedere Pilze 
hervorgerufen und gefördert werden, die zuweilen, und dann gewöhnlich nicht ohne 
Verſchulden des Meolkereiperfonals, den Betrieb ftören, fteht außer Zweifel. Sehr 
beftimmt ausgeprägt treten die meiften Butterfehler an lagernder Dauerbutter hervor. 
Im nachftehenden führe ich die gewöhnlichen Fehler unter den zunftmäßigen Be— 
nennungen, die auf dem Hamburger und Berliner Buttermarkt gebräuchlich geworden 
ind, kurz an: " 

Man nennt bie Butter: 

bei Fehlern im Ausfehen: unıein in dev farbe, ftreifig, ledig, flammig, 
wolfig, fhedig, bunt, marmoriert (kommt von Fehlern beim Färben, Salzen oder Sneten, 
und wird im Winter häufiger ald im Sommer beobachtet, beſonders an Butter aus Moltereien, 
in denen man die Butter im Winter in ungenügend geheizten Räumen Inetet); matt oder did 
«wenn der Butter infolge von Überarbeitung, oder wegen zu großer Härte des Zettes der beliebte 
leichte Glanz fehlt); fettig, ſchmalzig, ſchmierig (wenn die Butter, weil zu ſchnell ausgebuttert 
oder zu wenig gefnetet wurde, lebhaften Fertglanz zeigt). 

bei Fehlern im Gefüge: trüb, fällig, zu reih an Lake, mit trüber, mildiger, 
molkiger oder käjiger Lake (bei zu rafdem oder zu warmem Muöbuttern oder läſſigem 
Sneten); wäſſerig (wenn anhaltend ausgewaſchene Butter nicht genügend außgefnetet wurde, 
und beim Streihen jprigt); überarbeitet (harte Butter, die zu lang gefmetet wurde, wenig 
Kate enthält, ſchwer zu ftreihen ift und feinen Glanz mehr befigt); hart, brödelig, Frümelig, 
troden, kurz, zu warm gearbeitet, verbrannt (ſchwer jtreihbare Butter, deren Fett infolge 
der Art der Fütterung der Kühe, oder weil es aus der Milch eltmilhender Kühe ftammt, un: 
gewöhnlich hart ift. Verbrannt nannte man jolhe Butter, wenn dad Ende des Ausbutterns 
durch Bugießen heißen Waſſers ins YButterfaß herbeigeführt wurde); wei, ſchmierig, fettig, 
falbig (meiche Butter, die entweder infolge der Ari der Filtterung der Kühe zu weiches Feit 
enthält oder zu rafch und bei zu hoher Wärme außgebuttert wurde). 

bei Fehlern im Geruch und Geihmad: ranzig (die beite Butter wird mit der Zeit 
zanzig, langſamer bei ſehr forgfältiger, weniger langjam Bei minder forgfältiger Vereitung. Je 


Bleifgmann, Lebrbuß der Milhwirtfaft. 5. Kufl. 21 
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nachdem der ranzige Geichmad ſchwächer oder ftärker Hervortritt, nennt man die Butter abfallend, 
matt, alt, ranzelnd, ranzig, fragend, bitter, ungenießbar, Schmiere):; ftreng, 
berb, ſcharf, jauer (wenn die Buıter aus überſduerter Flüifigfeit beveitet war. Manchmal tritt 
die Säurebildung erft im der fertigen Butter auf und nimmt mit der Zeit ihren Kortgang); 
fpedig, talgig, nah Unſchlitt fhmedend (wenn Butter längere Zeit im hellen Tageslicht 
oder ganz kurze Zeit im Sonnenſchein lisgt, wenn im Winter das Wafler in ihr friert und 
wieder auftaut, wenn bie Butter aus der Mil von Kühen ftammt, die jungen lee abweideten, 
oder wenn bie Milch vor ihrer Verarbeitung in alten, ftarf roftigen Blechlannen aufbewagrt 
worden war); ölig, fiſchig, tranig (diefer Geihmadäfehler, der nur an Butter aus geiäuerten 
Fiüifigteiten, namentlich im Sommer auftritt, tennzeichnet ſich als eine Steigerung des dieler 
Butterart eigenen Aromas bis ind Widerlihe und wird durch beftimnıte Balterienarten veranlaßt, 
die ſich während der Eäuerung der Slüffigteit neben dem Milhjäureferment entwideln. Butter, 
in der er ſich eben bemertlich zu machen beginnt, Heißt geil); jtaffiq (der ftaffige Geichmad er⸗ 
innert entfernt an den eigentümlihen Nachgejhmad der Roquefortläle. Dem Auftreten diejes 
Fehlers wird dadurch Vorſchub geleifter, daß man die Butter in Tonnen aus feuchten Holze vers 
padt und fie nicht feit genug in die Tonnen einidlägt); nad dem Futter jdhmedend (der 
Zuttergeihmad fann jehr veridieden fein und wird veranlaßt dadund, daß beim Berfürtern ge 
wiſſer Futtermittel Futierreſte in die Milch gelangen oder daß die Mildy riehende Stoffe aus 
der GStalluft auinahm. Man fpriht vom Kleegeihmad, von einem bitteren, futter 
bitteren oder Rübengeihmad nad Übertriebener Fütterung von Stoppelrüben, Stohlrüben, 
Kohlblättern ober erirorenen und verdorbenen Runtehüben, von einem jauren, futterjauren 
ober herben Geichniad bei Verabreichung von viel Eauerfutter und Schlempe, von einem fragigen 
Geihmad beim Beriüttern fhlecht gemordener, ranziger Öltudhen, von einem faden Geichmad bei 
ftarfer Kartofjeliütterung); nad dem Stalle oder nah dem Kuhſch wanz ſchmegend (wenn 
die Milch unjauber behandelt, alio ſtart mıt Kuhlot verunreinigt wurde oder nad dem Melfen 
u lange im Stalle ftehen blieb); überfalzen, ungleih gelalzen Golche Butter ift ftet® 
Äreifig oder fledig), Talgbitter (beim Verwenden fehlechten Butterialzes), muffig, muiielig, 
muf&elig ‚bei Benügung von feuchten, dumpfigem Sulze und beim Aujbewahren der Butter 
in feuchten Räumen); nüchtern, flau, fad, leer (wenn Butter aus gefäuerten Rahme das 
erfriichende Aroma vermifjen läßt); abfallend, abweichend, abjhmedend, ländlich, fehler 
haft, ordinär (wenn die Butter einen umliebjamen Beigeſchmac hat, der ſich nid genauer 
lenuzeichnen läßt); faulig, käjig (wenn die Butter auß altem, überjaurem Rahme in unrein- 
licher Weife gewonnen oder mit jhlechtem Waſſer gewaſchen wurde); nad gekochter Milch oder 
brennlic oder brenzlicht |hmedend ımenn Milh vder Rahın beim Paiteurifieren nicht vor 
fihtig genug behandelt wuıden); räucherig (wenn die Öjen in den Räumen, in denen die Butter 
bearbeitet wird, ftart rauchen); feilig oder dem fiſchigen Geſchmag ägnlidy (von nadjläfjigen 
Auswaihen der Molfereigeräte mit Seife oder Lauge, auch bei Benügung ſehr harten Wafjers 
beim Waſchen der Butter); nah Echmieröl oter Olfarbe fhmedend (wenn Schmieröl mıt 
dem Rahme oder der Butter in Berührung fam, oder wenn die Milch in friih mit Öliarbe ge: 
firihenen Gefäßen aufbewahrt wurde); Metallgefhmad aufweifend (wenn die faure Zlüffigteit, 
aus der man die Butter gewann, Spuren milhfaurer Metalljalze in fih aufnahm); Hefe⸗ 
geihmad, nad ſaurem Bıot.') 

bei fonftigen Fehlern: mit zufälligem, beftimmtem Beigeihmad behaftet 
(wenn die Butter von Pergamentpapier, in das man fie einfchlug, oder von anderen Gegenitänden, 
mit denen fie in Berührung fam, einen Beigeibmad annahın); ſchimmelig (mit weißlichen, 
graugrünen, fdmwärzlichen, fmaragdgrünen oder blutroten Neftern von Bilgmuderungen durd- 
jest); blau (aus blau gemordener Wild) ftanımend); unrein (wenn die Butter Zajeın, Kuh- 
haare, tote Fliegen, Ruß uſw. enthält, oder Roft: und Echmierfleden aufweiſt, überhaupt Zeichen 
einer unreinliben Behandlung an ſich trägt). 

Einiges Über das Weſen der Butterfehler. Die Veränderungen, die man bei längerem 
Aufbewahren der Butter weitaus am häufigften beobachtet, beftehen darin, dak die Yut:er ent» 
weder tanzig oder jauer ober talgig (nad reinem, friiher Talge oder Unfchlitt ihmedend) 
wird. Da alle Butterforten, felbft die jeinften, ohne Ausnahme mit der Zeit unfehlbar ranzig 
werden, könnte man dieje Veränderung der Butter die gewöhnliche, in gewiffem Sinne auch die 
„normale“ nennen. Zeil fie dies ift, bemerkt man fie auch ſteis mehr oder weniger deutlich 
neben anderen Veränderungen, die fih an der Butter bein Aufbewahren etwa bemerllich machen. 
Die beften Butierſorten werden bei regelrechter Aufbewahrung und Behandlung eriahrungägemäß, 
niemals talgig und auch nicht immer vorherrihend fauer. Wenn Butter mit der Zeit neben 
dem ranzigen auch nod einen talgigen oder ungewöhnlich ftart faueren Geihmad befommt, fo 

) Bergl. Rojengren, Unterjuhungen über die Urſachen de& fogenannten Hejegeihmades 
der Butter. Milchw. Zentraibl. 1912, ©. 321. 
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bemeift dies, daß fre entweder eimem ungünftigen Zufall ausgeſetzt war, oder daß bei der Ber 
reitung und Behandlung Fehler gemacht wurden. 
Da beim Entrahmen durch Zentrifugaftraft ein großer Teil der in der Mild vorhandenen 
Bilze in den Rahm übergeht, da meiter bei der MVereitung von Butter aus geläuertem Rahme 
eine üppige Wucherung von Michjäurebafterten im Rahme abſichtlich Herbeigeilibrt wird, und da 
«8 endlich ganz unmöglich ift, beim Außbuttern, beim Sneten und beim Waſchen der Butter 
niebere Pilze fern zu halten, fo kann es nicht befremden, daß man ſchon in der ganz frlichen 
Butter die derſchiedenſten Batterien tm ungeheuerer Zahl vorfindet. Durch diefe Bakterien können 
je nach Umftänden beim Auibewahren der Butter die mannigfattigiten Beränderungen und Zer— 
fegungen in der Butter eingeleitet werden. Einiges Nähere von den hierüber angejtellten Unter 
ſuchungen zu erfahren, dürfte nicht ohne Interefie fein, weshalb Hier in Kürze auf die Beobach— 
tungen von Orla Jenien hingemiefen jei, die er im Anſchluß am die älteren Arbeiten von 
Duclaug, Ritjert, Lafar, von Kledi, Amthor u. a. Über diefen Gegenſtand anftellte. Sie 
bezogen fich auf Butterftüde von der im Kleinhandel üblichen Form und Größe, die er aus ver- 
ihiedenen Quellen bezogen und unter verfchiedenen Bedingungen aufbewahrt hatte. Am ſchnellſten 
verdarben, wie Orla Fenſen beobachtete, die Proben, die er dem birefien Sonnenlichte aus⸗ 
gelegt Hatte. Cie nahmen unter der bleihenden Wirkung de Lichtes eine ganz weiße Yarbe an 
und gewannen nicht nur das Ausſehen, fondern auch den widerlichen Geruch und Geihmad des 
Talges. Durch die hemiiche Unterſuchung ließ fich feftitelen, dab die Jodzahl des Fettes ſtart 
zurüdgegangen war, der urfprüngliche Gehalt der Butter an freien Fettiäuren Dagegen eıne geringe 
Bunahme, namentlich an flüchtigen Settjäuren aufmieß, und dafı diefe flüchtigen, mit Wafler abs 
deitillierten Säuren dem Deftillat nicht den Geruch nad Butterjäureefter, aber eine ſtarke 
Aidehydreattion erteilten. Die batteriologifhe Unterfuhung ergab, da die Menge der in je 
einem Gramm folher Butter enthaltenen lebenden Keime, die anfangs nad vielen Milltonen 
Hlie, inmer mehr zurüdging, und daß einzelne 6 cm die Probeitüde nad 10 Wochen völlig 
jteril geworden waren. Genau diejelben, im weientlihen auf einer Orydation de im Butterfett 
enthaltenen Olein berußenden chemiſchen Weränderungen erlitt unter den nämlichen Umftänden 
das ausgeſchmolzene reine und fterilifierte Mildhfert. 


Ale vor den direlten Sonnenftrahlen geihügten, teil® einem mäßig hellen zerftreuten 
Tageslichte außgefegten, teild ganz im Dunteln aufbewahrten Butterflüde wurden ranzig und 
erlitten feine ober nur eine fehr geringe Berminderung der Jodzahl ihre® Fettes. Das Deitillat 
mit den flühtiaen Fettſäuren zeigte nın ſchwach e Aldehhdreaktion, dafür aber einen deutlichen 
Geruch nach Butteriäureefter. Sei längerem Liegen nahm der Gehalt der Butter an freien, 
und zwar vorwiegend an nicht flüchtigen fettfäuren beftändig zu, jedoch nicht gleihmäßig in 
der ganzen Buttermaffe, fondern in dem der Luft leichter zugänglichen äußeren Schichten ſchneller 
al® im Innern. Beim Durchſchneiden der Butterftüde tıut die von augen nad innen voran= 
Ichreitende Veränderung des Yutterfettes auch deutlich fichtbar hervor. Der äußere, von dem 
inneren ſchari abgegrenzte Teil war namentlich bei der im Finſtern aujbewahrten Butter dunkler 

jejärbt, ließ in dünnen Schichten das Licht deutlicher durchicheinen und erwies ſich unter dem 

ifroifop als völlig durchwuchert von zarten, gegen das — der Butterſtüde vordringenden 
Oyphen von Schimmelpilzen. Sehr bemerkenswert iſt, daß ſich in allen Proben dieſelben Pilze 
vorfanden: Oidium laotis und eine zweite viel langſamer wachſende Art, Cladosporium 
butyri Jensen. Beide zujammen haben die Fähigkeit, auß Neutralfetten freie fettiäuren 
und Glyzerin abzufpalten und machen Butter aus fterilifiertem Rahme, der man fie in Rein 
fulturen einverleibt hat, in kurzer Zeit ſtark ranzig. Reben diejen beiden Pilzen fam in allen 
®roben ranziger Butter auch Bacillus fluorescens liquefaciens vor, der ebenfalls 
Feite zu Spalten fähig iſt. Er wucherte anfang® in den äußeren, bereits ſchwach ranzigen Schichten 
der Butter lebhaft, wurde aber jpäter durch bie genannten Gchimmelpitze zurüdgedrängt. Peni- 
cillium glaucum, von dem man früher glaubte, es trage auch mit dazu bei, die Butter 
tanzig zu machen, gelangt nadı Jeuſen auf ranziger Butter mur unter bejonderen Uinftänden, 
3 B. beim Lagern der Butter in feuchten Kellern, oder auf Autterfiüden, die, in Papier ein= 
geichlagen, in lofe bededien Gefäßen aufbewahrt werden, zu kräftiger Entidtung. Es erihemt 
in graugrünen Rafen auf der Butteroberfläche und verleiht alsbald der Butter in Gemeinichaft 
mit Didium einen Geſchmack, Ahnlid dem Nachgeſchmack der Roqueiortläfe, den die Butter 
händler als jtaffigen Geihmad bezeichnen. Neben den genannten Mikroorganismen finden 
fich in ranziger Butter mildhzudervergärende Hefen in großer Zahl, die aber nach Jenſens 
Meinung bei der Zerjegung des Fettes nicht beteiligt find. Die fafultativ anaerobiotiihen 
Mithfäurebatterien, die in Butter aus geläuertem Rahme von Anfang an in ungeheueren Mengen 
vorhanden find, und deren Menge in Süßrahmbutter jehı raſch anwächſt, kommen ebenſalls 
für die Spaltung der fette nicht in Betracht. Da fie jehr bald durch die auftretenden freien 
Ferijäuren gelähmt werben, verläuft die don ihnen eingeleitete Wergärung des vorhandenen 
Milhzuders nur langſam und unvolftändig. Wenn anfang das Bacterium lactis acidi 
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in der Butter weitaus vorherriht, wird e& mit dem Borankhreiten der Ranzidität und Sett- 
zerjegung allmählic) durch verwandte Arten verdıängt, und zwar durch ſolche, die man im reifenden 
Käjen beobachtete, zB. durh Bacillus casei - von Freudenreich. Mande andere gut 
gelennzeihnete Bafterienarien, die neben den erwähnten noch in jriiher Butter häufiger oder 
Tegelmäßig gefunden werden, vermehren ſich in ihr faum und feinen mit den Beränderungen, 
weldje die Butter beim Yutbewahren erfeidet, kaum viel zu rm zu haben. 

Wenn bisweilen einerfeits für ranzige Butter niedere Gäurezahlen gefunden werden, und 
andrerjert® Butterjorten mit hohen Gäurezablen mur fhwadh ranzig fchmeden, jo fönnen hierin 
dardaus nicht ohne weitered Wiberiprüce erblidt werden. Eine niedere Säurezapl kann tanzige 
Butter haben, wenn der größere Zeil der abgeipalteten freien Zettfäuren durch Ammoniak oder 
fonftige vorhandene baſiſche Zerjegungaprodufte der Butter bereitö wieder neutralifieıt wurde, und 
ZYutter mit hoher Säurezahl kann deswegen nur ſchwach ranzig jchmeden, weil die dem ranzigen 
Geihmad vorzugsweiſe Erjeugenben flũchiigen. wafjerlölihen und leicht zeriegbaren Zertjäuren 
durch niedere Pilze teilweile aufgezehrt wurden und aus der Butter verihmanden. Dabei wäre 
noch zu berüdjihtigen, daß Berud und Geihmad von Perion zu Perſon einen ftart wecjelnden 
Grad von Empfindlichkeit erfennen lafien. 

Je forgfältiger die Butter bereiter wurde, je weniger Eiweiß und Wilchzuger fie enthält, 
um fo länger dauert e8, bis fie ranzig wird, und um fo langjamer verftärft fich der ranzige 
Geihmad. Auch duich den Zufag angemefiener Mengen von Kocialz, etwa 3 bis 5°, vom Butter- 
gewicht, läßt ſich daB anzigwerden Hintanhalten. Aus Rahm, der einmal, oder noch befier 
zweimal nadeinander mit aller Borficht pafteurifiert und an reiner Luft rajc und ftart abgelühlt 
wurde, läßt fi, namentlid) wenn man ſich bemüht, bei der Bereitung der Butter jede Zniektion 
durch ſchlechte Luft, Stanb und unreined Waſſer fernzuhalten, Butter gewinnen, dıe den höchſten 
quläffigen Anforderungen an Haltbarteit genügt, Butter, die 2 bi 3 Monate lang al® Tiid- 
butter und 6 bis 9 Monate lang ala Sodhbutter verwendet werden kann. Vorausgeſetzt iſt 
jedoch dabei, daß die Butter während des Auibewahrens durch Ruftabichluß vor den aerobiotilchen, 
das Ranzigwerden verurjachenden und beidleunigenden Pilzen jorgiam geihüßt werde. Aber 
1rog aller Borficht läßt ſich nicht verhüten, daß die Butter ſchließlich doc verdirbt, ungeniekbar 
wird und neben dem ranzigen je nah Umftänden auch nod; einen fäfigen, ftarf jaueren oder 
tranigen Geichmad annimmt. Reines Butterfett, in dem Mirobien die nötigen Lebensbedingungen 
nicht finden, hält fi, vor Licht geihügt, weit länger, als Butter, ohne tanzig zu werden. Bei 
Brutwärme erfährt es mertwürdigerweile im Dunkeln eine äbnlihe, wenn auch weniger auf- 
fälige Veränderung, ald bei gewöhnlicher Wärme im hellen Lichte. Auch Butter wird in dunfien 
Scrränten bei Brutmärme häufiger talgig, ais ranzig, weil fih die dad Ranzigwerden ver- 
urſachenden Keime bei diejen Wärmegraden niht nur faum vermehren, fondern jogar jhneller, 
als bei Zimmerwärme zugrunde gehen. Wie es jcheint, lafien ſich die Veränderungen, die da® 
Butterfett bei höheren Wärmegraden erleidet, hauptjählid auf Orydationsvorgänge zurüdführen, 
die mit einer Gewichtszunahme des Fettes, einem Anſteigen der Säurezapl und einem Zurüd- 
gehen der Jodzahl verbunden find. 

Die vielen verihiedenen Hier und da vorfommenden Butterjebler, die nachweislich die 
Folgen der Tätigteit niederer Pilze find, treten meiften® auf, wenn man Milch oder Rahm ver- 
buttert, die ihrerjeit® bereit® ungewöhnliche Beränderungen erlitten hatten. Sie, ftehen aljo zu 
den fogenannten Rilhiehlern ($ 45, ©. 184) in Beziehung, oder find, wie daß „Öligwerden“, 
das nur bei Butter aus geläuerten Flüſſigteiten vorfommt, auf eine fehlerhafte Rahmreifung 
zurüdzuführen. Derartige und auch manche andere Fehler, die jhon in friiher Butter auftreten 
und beim Aufbewahren immer ftärfer werben, jo z. 8. ein „Rübengejhbmad“ an Butter auß 
Mid, von Kühen, an die Rüben nicht verfüttert wurden, werden durch beftimmte Batterienarten 
verurfacht, die fi neben dem Mildjäureferment, bejonder3 im Sommer bei der Borbereitung 
der Zlüffigeit zum Berbuttern entwideln. Die erdbeerfarbenen Neiter, die man in jeltenen Fällen 
im älterer Butter beobachtete, wurden als Wucerungen des dem Bacillus prodigiosus 
ähnliden Bacterium butyri rubri Poda erfannt. A183 mutmaßliche Erreger einer ähnlichen 
Ericeinung ermittelten Weigmann und Th. Gruber bie „Rofahefe”. Andere ungemöhnlice, 
meiſtens jeltener vorlommende Beränderungen an älterer Butter, die wohl auch mit einem jehler- 
haften Gefüge oder einer ungewöhnlichen hemithen Beſchaffenheit der Butter in Zulammenhang 
ftanden, wurden von R. Krueger, Stord, Jenjen u.a. beobadıtet und einer bafteriologtichen 
Prüfung unterzogen. 

Über dad Schimmeln der Lagerbutrer hat Griepenberg Unterjuhungen angeftelit und 
gefunden, daß die in den Fäſſern mit Dauerbutter am häufigſten vorfommenden Schimmelpilze ben 
Gattungen Penicillium und Trichosporium angehören. Penicillinm crustaceum 
und Trichosporium collae wurden vorwiegend gefunden. Beide wachſen am beiten bei 
freiem Kuftzutritt; fochfalzhaltige Rährböden fagen ihnen nicht zu. 
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Eingebende Belehrungen über Butterfehler und deren Weien und Urfachen gibt bie 
Fadhliteratur.!) . 

. ,8 106. Die chemiſche Zufammenfegung der Butter. Wenn auch 
die chemische Zuſammenſetzung der Butter nicht immer diefelbe fein kann, fondern 
ſich mit der Art der Yutterbereitung ändert, jo bfeibt doch unter allen Umjtänden 
das Milchfett ober Butterfett der Hauptbeitandteil. Wie die übrigen gewöhnlichen 
Milcherzeugniffe, fo enthält auch die Butter alle Milchbeſtandteile, und zwar, wenn 
man das Fett von der Betrachtung ausichlieht, annähernd in bemielben egen⸗ 
ſeitigen Mengenverhältnis wie Milch, Magermilch oder Vuttermilch. Man könnte 
ſonach die Butter als eine Art von feſter Milch bezeichnen. Gerade dadurch, daß 
ſich in ihr neben dem Fett eine beſtimmte Menge Waſſers und eine kleine Menge 
von Proteinftoffen, Milchzuder und Milchafchenfalzen findet, wird fie zu dem, was 
fie ift. In Milch von mittlerer chemiſcher Zufammenfegung treffen auf 100 Zeile 
Waſſer 4 Teile Proteinftoffe, 5,25 Teile Milchzucker und 0,85 Teile Afchen- 
beftandteile, jo daß das Mengenverhältnis von Waſſer einerjeits und der Summe 
der genannten übrigen Beftandteile neben dem Fette andererfeit3 da8 von 100: 10,10, 
oder rund das von 10:1 iſt. Enthält richtig bereitete Butter im Mittel 15%, 
Waſſer, jo müſſen fich hiernach in ihr 0,6%, Proteinftoffe, 0,8%, Milchzucker 
und 0,13% Afchenfalze finden. Durch anhaltendes Wachen, oder durch Salzen 
mit etwa 4% Salz und ſtarkes Augfneten, läßt fich die Menge der Proteinftoffe, 
und in etwas höherem Grade die des Milchzuckers oder der Milchläure in der 
Butter vermindern. 

Bei zweckmäßiger Darftellung in der gewöhnfichen Weife enthält die rohe, 
mit einem Haarſiebe aus dem Butterfaß geihöpfte Butter vor der Bearbeitung 
greifen 16 und 22% Waffer und zwiſchen 76 und 82% Fett. In der Dauer: 

utter des Großhandel dürfte die Menge der einzelnen Beftandteile nur jelten 
aus den durch die folgenden Prozentzahlen gegebenen Grenzen?) heraustreten: 
Grenzen für den Gehalt an Waffer?) nn 

Fett. * 

ſenſtigen organiſchen Beftanbteilen . .0,80 „2,00 „ 

„ che, ausſchließlich zugeſetztes Kochjalz 0,10. „ 0,28 „ 
Die beiten Butterforten enthalten nicht unter 82% Fett, nicht über 15% Waſſer 
und nicht mehr als höchſtens 2% an fonftigen Beitandteilen ohne das zu— 
gejegte Salz. 


Die mittlere chemiſche Zufammenfegung fertiger Butter wird durch die folgende Überficht 
gefennzeichnet: 


) Bergl. H. Weigmann, Das Manzigwerden ber Butter und die Butterfehler in dem 
„Kandbuh der Techniſchen Mylologie" von F. Lafar, 1906, Band II, ©. 210; ferner 
9. Weigmann, Über das Entitehen des Stedrübengeihmades der Butter, Landw. Jahrbücher 
1908, &. 261; 8. Stord, Neuere Unterjuhungen über die Säuerung des Rathmes 1890; 
€. ©. Jenien, Batteriologiſche Unterjuhungen über gewiſſe Milh- und Butterfehler, 1891; 
M. Kühn, Moiterei-Anftruttor für Oftpreußen, Jahresberichte 1902 u. 1903 ulm. 

*) Bergl. Schriften des Milhwirtihaftlihen Vereins Nr. 15, Bremen 1883, u. 
Mith-Ptg. 1890, ©. 381 u. 1892, ©. 330 u. ©. 352. 

®) Über den Wafergehalt der Butter vergl. Milh-Ztg. 1898, ©. 534 u. Martiny, 
Der Waſſerhalt der Butter, Berlin 1898; Milch: Ytg. 1899, S. 81, 99, 114 u. 132; ferner Berl. 
Moit.-Ztg. 1899, ©. All. Auf Grund des $ 11 des Gejeges, betr. den Verkehr mit Butter, 
Käfe, Schmalz und deren Erfagmittein vom 15. Juni 1897 hat der deutihe Bundesrat beichlofjen: 
Yutter, welche in 100 Gewichtsteilen weniger als 80 Gewichtsteile Feit oder in ungelalzenem 
Buftande mehr als 18 Gewichtäteile, in gelalzenem Zuſtande mehr ais 16 Gewichtöteile Wafier 
sutbält, a, vom 1. Juli 1902 ab gewerbsmäßig nicht verkauft oder feilgehalten werden. 

nm. d. Berf. 





326 Die Lehre von der Vereitung der Butter. 
aus fühem aus gefäuertem Milhbutter, Borbruhbutter Molfenbutter 
Beſtandteile: Rahme, Rahme, niht ger night gelalgen nichtgefalgen 
nicht gefalgen gefalzen gee falgen mit  obne ohne‘) 
müßt gemafhen vongen mitt gemafen vezetten iazen Jabmzuſge Rahm guſes 
f} ? N 
Bafler . 1500 1500 1280 1280 1480 12.50 1680 17,80 12,80 
— 50 83,75 8475 8460 83,00 83,50 83,00 82,00 87,00 
roteinſtoffe. 0,60 0,53 0,50 0,48 1,08 0,80 
Sonftige orga= ’ 
nifhe Stoffe 0,77 060 055 042 120 100 | 100 1,00 1,00 
Ace od. Ace J 
und Sal; . 013 012 _220 200 _O12 2,20 
100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,0 


Die mit dem verbeffetem Radiator gewonnene Butter ſcheint ih in bezug auf Waller: 
gehalt von gewöhnlicher Rahmbutter nicht zu untericheiden. ?) 
Das jpezifiihe Gewicht, bei 15° keftimmt, beträgt für ungeialzene Butter 0,9437 und für 


gefalgene 0,9515 im Mittel. 
annähernd dieſeiben Zahlen, weiche im 3 13, 


Für den Shmel 








und Erftarrüngspunft der Butter gelten ſehr 
75 für reines Butterfett angegeben wurden. 


AS Veijpiel für die hemiihe Zufammenjeßung der Ajche von Butter iolgt hier dad Er- 
gebnis der Analyfe der Aſche von ungefalzener, nicht gewaſchener und gut auögefneteter Butter 


aus gefäuertem Rahme: 





Kaliumoryd . 19,329 %, 

Natriumoryd 7714 „ 

Ralzumorsd . . 23.092 ‚, 

Magnefiumopd. . . 3,287 „, 

Bhosphor/äureangydrid 44.273 „ 
fi 


() SE 2.604 5 
Een, Schweeljäure und Berluft. 0,288 „ 
100,587°,, 

An Sauerftoff ab für Chlor. . 0,587 „ 


100,000 ®7, 
Die angegebene Menge von BHosphorfäure enthält auch bie durch Verbrennen des phosphor- 
haltigen Vezuhins gebildete PhoBphorjäure. 

8 107. Die Unterfuchung und Prüfung ber Butter, Die chemiſche 
Analyje der Butter?) bietet feine bejonderen Schwierigkeiten. Für die Häufig nicht 
leichte Entſcheidung der Frage, ob Butter verfälſcht jei oder nicht, reicht die Er- 
mittlung der Menge der Hauptbeitandteile der Butter jedoch meiftens nicht aus, 
fondern find noch weitere Unterjuchungen bejonderer Art erforderlich.) Dies ift 
der Fall, wenn e3 fich handelt um den Nachweis 1. von ſchädlichen Farb: 
ftoffen, 2. von unzuläffigen Sonfervierungsmitteln, 3. von fremden 
feften Stoffen, die der Yutter zwecks einer Gewichterhöhung etwa zugejeßt 
wurden, und 4. von fremden Fetten in der Butter. Da es Leicht gelingt, das 
Gewicht der Butter durch Schmelzen ungefalzener Butter in heißem Wafler und 
Verrühren des Fettes mit dem Waſſer, ferner durch Kneten ungejalzener Butter 
mit Salzwaffer, oder Kneten gejalzener Butter mit Waffer, um 26% und darüber 
zu erhöhen, jo fommen Verſuche, die Butter in betrügerifcher Abficht mit Waller 
zu beichweren, häufig vor. Durch eine Waflerbeftimmung in der Butter läßt ſich 
ein folcher Betrug in einfacher Weife feftitellen. Bei der großen Ausdehnung. 
28. Köftler u, Sr. Müller, Zur Sabritation der Mfereibutter. Landw. Jahrbuch 
der Schweiz 1909, ©. 529. 

Milch-Ztg. 1897, ©. 823. 

®) Bemertt jei fchliehlich noch, daß man in Oberbeutichland vieljach noch jagt, „ber Butter“, 
nicht „bie Butter“. Anm. d. Berf. 

%) Siehe die Berdifentlihungen des Katſerl. Gefundheitsamtes 1898, Nr. 16, 
Beilage: Anweiſung zur chem. Unterf. v. Fetten u. Käfen, Belanntmahung vom 1. April 1898, 
©. 306; ferner Wild. Ztg. 1898, ©. 265, 281 u. 295; Berl. Molt.-Ztg. 1898, ©. 185, 198 
u. 210, u. Chem. Zentralbi. 1899, ©. 709. 
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welche die Herftellung von Speifefetten und der Handel mit Erjagmitteln für 
Butter und Butterſchmalz gefunden Hat, und bei ber naheliegenden Verfuchung, 
Yutter und Schmalz; mit fremden Fetten zu verfälichen, oder fünftliche Erpeugnife 
für die aus der Milch ftammenden Fettarten auszugeben, ift die Unterſuchung von 
Butter und Schmalz auf fremde Fette, namentlich die Unterfcheidung des Milch 
fettes von anderen Fetten, bejonders wichtig geworden. Die wertvolliten und allein 
brauchbaren Unterfuhungsarten, die hierfür zu Gebote ftehen, gründen ſich darauf, 
daß ſich im Milchfett neben den Glyzeriden nicht flüchtiger, in Waller unlöglicher 
Fettjäuren noch etwa 8 bis 9% feines Gewichtes an Glyzeriden flüchtiger, 
waſſerlöslicher Fettſäuren finden, während alle anderen tieriichen und die meiften 
Pflanzenfetiei) beinahe ausſchließlich aus Palmitin, Stearin und Olein beftehen, 
und an unlöslichen Fettſäuren diefer Glyzeride faft durchweg annähernd 95,5% 
enthalten. Im Milchfett finden fich Burchhhnittlich nur 87,75 °: unlösliche Fett- 
fäuren. Dan jucht hiernach entweder nah Otto Hehner und Arthur Angell 
in dem zu umterfuchenden Fett die Menge der unlöslichen Fettſäuren, oder nach 
€. Reichert und Meißl das Vorhandenjein einer beitimmten, in genau vor: 
geichriebener Weife gewonnenen Menge von flüchtigen Fettſäuren fetzuftellen. Wäre 
die Menge der nicht flüchtigen und unlöslichen Fettſäuren im Meilchfett un- 
veränderlich, fo wäre es möglich, auch noch ganz fleine Mengen fremder Fette in 
der Butter zu entdeden. Da ſie aber zwilchen 85,4 und 91,3%. ſchwankt, fo ver 
hält c3 fich mit der Prüfung der Butter auf fremde Fette genau fo, wie mit der 
Milchprüfung: Verfälichungen in Heinerem Maßſtabe laſſen fich hier, wie dort nicht 
nachweilen. Es fann ſich, allerdings nur unter ganz bejonders ungünftigen, felten 
vorkommenden Umftänden, treffen, daß eine Verfälihung der Butter mit 20%, ja 
mit 25%0 fremden Fett nicht ficher nachgewieſen werden kann.) Man bat fich 
daher bemüht, noch weitere Prüfungsarten des Milchfettes auf fremde fette aus— 
findig zu machen, und durch fie die Aufklärung zweifelhafter Fälle zu fördern. 

Die wichtigiten jind im folgenden bejchrieben.2) 

Vorprüfung der Butter. Bei der Unterjuchung der Butter auf ihren Waffergehalt ver- 
wendet man zur VBorprüfung mit Vorteil die fogenannten Zentrifugalbutterprober. Auch 
bei der Prüfung der Butter auf Zuläge, die nicht fette find, leiften diefe Apparate, mit denen 
fih die Trennung des deues von den übrigen Beltandteilen der Butter bei pafiender Wärme 
leicht und fchnell erreichen läßt, gute Dienfte. 

Butterprüfung nad Hehner und Angel. Bis gegen Ende ber fiebziger Jahre des 
19. Jahrhundert? war man nicht imftande, Butterfett von anderen fetten zu untericheiden. Erſt 
das erwähnte, von Hehner und Angell 1874 in England erfundene und 1877 in Deutichland 
betannt gewordene Verfahren der Unterfuhung*) machte dies möglih. Das Verfahren gründet 
fi darauf, daß im Milchfett die Giyzeride unlößficher zu denen von löslichen Fettläuren In einem 
anderen Verhältnis ftehen, als in allen übrigen natürlichen Fetten, und bezwedt bie Feititellung 
der „Hehnerichen Zahl“, d. H. der Summe der unlößlihen Feitſäuren bes Milchiettes, aus: 
gie in Prozenten des Fettgewichtes. Die Ausführung des Verfahrens geftaltet ſich wie folgt: 

an wägt von rein außgefhmolzenem, wafjerfreiem und durch ein trodenes Filter im Heißwaſſer⸗ 


) Balmfernöl und Kofodbutter z. B. enthalten neben Palmitin, Stearin, Dlein und viel 
Myriftin und Saurin auch noch Kapronin, Kaprylin und Kaprinin. 

Y) Milhedtg. 1887, ©. 731. 

®) Unterfuhungen von Butter u. Speijefetten : wiadtg 1908, ©. 121, 133, 146 u. 
181; Margarine u. Butter: Chemiferzeitung 1911, ©. achweis von Rofoßfett: Zeit: 
ſchrift für Unterf. der Nahrungs: u. Genußmittel 1910, ©. 529 u. 544 u. 1912, ©. 334, 
ferner Milhm. Zentralbl. 1910, ©. 154 u. 1913, ©. 83; das Ewers ſche Magnefium- 
äahlverfahren: Milhm. Zeniralbi. 1912, ©. 269, 436 u. 437; über Milroſtopiſche Prüfung: 
Sfterr. Molt.-dtg. 1908, &. 312 u. 315; vergl. au $ 13, ©. 68 u. fi. 

%) Hehner u. Angell, Butter, its Analysis and Adulterations, London 1877 und 
Srefenius, Zeitfgr. f. anal. Chem. 1877, 16, 5. 145 u. 1878, 17, ©. 287. 
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trichter filtriertem Butterfett nach gründlicher Durhmiihung 3 bis 4 g ab, führt auf dem Wajler- 
bade mit 1 6iß 2 g feiten Apfalis und 50 com Allohols die volftändige Verſeifung herbei (auf 
Zufag einiger Tropfen Waſſers darf eine bleibende Trübung nicht eintreten), dampft zur Sirup- 
dide ein, nimmt mit 100 bi® 150 ccm Wafjer auf, zerſetzt bie Seiſe durch Zugi— verbünnter 
Salze oder Schweieljäure bis zu ſtark faurer Reaktion, und erwärmt etwa eine halbe Stunde lang, 
dis die unlöslihen Yettfäuren zu einem Maren Lie gelhmolzen find und bie faure wäflerige 
Flüſſigleit ſich fait völig gellärt hat. Hierauf filtriert man durch ein bei 100° getrodneted, ge- 
wogenes Filter von dichtejtem Filtrierpapier, das man vorher angefeuchtet hat, wäſcht vorjichtig 
«der Trichter darf nur bi® auf zwei Drittel der Filterhöhe gefüllt werden) mit heikem Waſſer 
folange aus, bis ſich die zulegt verbleibende mit Sadmustinftur zu prüfende, äufgerft fehmach 
faure Reaktion nicht mehr vermindert, trodnet die Fettſäuren auf dem Filter und wägt. Wenn 
die Fettfäuren rein ausgewaſchen waren, gelingt das Trocknen zu gleichbleibendem Gewichte ſehr 
ut in einigen Stunden. Aus der fehr großen Zahl von Butterunterfuchungen, die nach diefem 
erfahren ausgeführt wurden, ') ergeben jih für die Summe der unlöslichen Fettſäuren in uns 
verfälichter Butter die Grenzgablen 5,40 °/, bis 91,30 °/,, meiften® 86 biß 89, und als ungefähres 
Mittel fannı vieleicht 87,75 °,, angejehen werden. Man hat behauptet, da die Summe der uns 
loslichen (yettjäuren des Butierſettes im Laufe der Jahreszeit regelmäßigen Schwankungen unter= 
worfen, aljo abhängig von der Fütterung, Laktationtperiode ufw. fei, jedoch lonnie dies nicht bes 
wiejen werden. Dagegen ſcheint feftuftehen, daß die Ergebnifie, welche man bei der Unterſuchung 
alter, ranziger Butter einerſeits und friſcher Butter andrerjeit® erhält, beitimmte, kennzeichnende 
Unterſchiede nicht aufweifen. 
Butterprüfung nah &. Reichert und G. Meißl. Da die Ausführung des Hehn erſchen 
jerfahrens ſehr umftändlich und zeitraubend iſt, nahm @. Reichert?) die von Hehner und 
Angelt aufgegebenen Verſuche, die flüchtigen Settfäuren des Butterfette® von den nicht flüichtigen 
durd) Zeitillation zu trennen, wieder auf und zeigte, daß es bei genauer Beſolgung bejtimmter 
Vorſchriften ſehr wohl möglich ift, wenn auch nicht die ganze Menge, fo doch einen gemilien, bei 
wiederholter Unterfuhung einer und derjelben Butterprobe ſich datt ganz genau gleichbleibenden 
Zeil diefer Menge durch Peitillation zu gewinnen. Das bievauf gegründete Verfahren der Butter: 
prüfung, das fpäter von E. Meißl*) weiter außgebildet wurde, ift unter dem Namen des 
Reichert: Meihlfhen Verfahrens aligemein befannt geworden. Für die Beurteilung der Butter 
wird es an Bebeutung von feinem anderen Prüfungeverfahren übertroffen, Die Veſchreibung 
folgt: Man verjeift 5 g rein dargeftellten, filtrierten Fetles mit 2 g feiten Ätzlalis und 50 cem 
Yöprozent. Alkohois, der frei von Säure und Aldehyd fein muß, dampft die Mare Seifenlöfung 
bis zur vollitändigen BVerflüctigung des Allohols ein, nimmt den diden Ceifenleim in 100 ccm 
Waſſer auf und zerfeßt die Seife mıt 40 com im Verhältnis von 1:10 verbünnter Schwefelfäure. 
Hierauf unterwirit man die Flüffigleit der Teftillation, fängt 110 ccm des Deftillates auf, filtriert, 
verfegt 100 ccm des Filtrates mit einer immer gleichen geringen Menge Ladınustinktur und 
titriert folange mit Zehntel-Normal:Kalilauge, bis 8 





ich die blaue Färbung der Flüſſigkeit. auch 
nad) längerem Schütteln, nicht mehr verändert. Die Zahl der verbrauchten Rubifzentimeter Yauge, 
um ein Zehntel vermehrt, it die Meißlſche Zahl. Nach Meißl find Butterproben, für die man 
eine Zahl, Heiner als 26, erhält, verfälcht. Auf Grund fpäterer Unterfuchungen wurde empfohlen, 
die Zahl 25 als untere Grenze für nnverfälichte Butter anzujehen, und zwar unter der Voraus— 
fegung, daß man fid ganz genau an die von Meißl vorgeichriebene Art des Arbeitens hält. 
Woliny*) ſchlug 1887 verichiedene Mbänderungen des Meıklicen Verfahrens vor, was zur 
Folge hatte, daß nun von dem verfchiedenen Unalytilern nicht mehr genau in derjelben Weile ges 
arbeitet wurde, und daß daher die vom ihnen gewonnenen Zahlen nicht ohne weiteres unter ſich 
vergleichbar find. Nach dem Berfahren Lefimann- Beam, das feit 1900 fait allgemein anz 
jevendet wird, bewirkt man die Verſeifung mit Glngerin- Natronlauge.) Daß, wie die Hehnerſche 
Zahl, jo au die Reichert-Meißl-Wollnyſche Zahl für unverfälichte Butter zwiſchen weiten 
Grenzen ſchwanken fann, geht daraus hemor, daß für Proben umverfälichter Butter die Zahlen 
14,7, 13,4, ja fogar 12,95 nad} der einen und 40,00 nad) der anderen Geite gefunden wurden. °) 


+) Bergl. Kretihmar, Ber. d. deutich. em. Geſellſch. 10, ©. 2091; Kuleſchoff, Ber. 
d. d. diem. Seite. 11, ©. 514; Schrodt u. Henzold, Die landw. Verf -Stat. 1891, 38, 
©. 362, u. 1892, 40, &. 299; Reichert, Srefenius, geitichr. f. anal. Chem. 1884, 23, ©. 565 
umd Vierh, Mücdedtg. 1889, ©. 544. 

?) $refenius, Zeiticht. j. anal. Chem. 1879, 18, ©. 68. 

) Dingler, Polntehn. Journ. 1879, 238, ©.229 u. Arc. d. Pharm 1879, 215, 5.531. 

+) Mil: Ztg. 1887, ©. 609, 630, u. 669. 

°) Chemie, 319, 1896, Nr. 62, ©. 607 u. Deutihe Milchw. 3. 1900, ©, 584. 

®) Milch⸗Ztg 1889, ©. 541, ©. 833 u. 1899, ©. 200; Bert. Molt.-Ztg. 1898, 
©. 597 u. 1890, &. 369; Hildesh. Molk.-Ztg. 1899, ©. 1; Deutſche Milhm. Jig 1898, 











Die Unterfuhung und Prüfung der Butter. 329 


Meiſt ſchwantt die Zahl zwiſchen 20 und 30 und Beträgt im Mittel 27. Cie nimmt gewöhnlich 
mit dem Voranfchreiten der Laftationdzeit der Kühe ab und zeigt bei ihren Schmantungen die 
höchſten Werte im Frühjahr und die niederften im Spätherbite. Mit dem Brechungsinder des 
Milchfettes fteht fie in feinem näheren Zufammenhang. 

Yutterpräfung mit dem Nefraktometer (Dieorefraftometer, Yutterrefraktometer). 
Diefed Veriahren gründet ſich darauf, daß das Butterfett wegen feines Gehaltes an Glyzeriden 
mit fohfenftoffärmeren flüchtigen Fettſääuren einen Meineren Brechungserponenten bat, als andere 
Fette. Skalweit!) verwendete jhon 1886 dad Abbe ſche Refrafiometer zur Butterunterfuchung, 
und zwar beftimmte er anfangs den Brechungserponenten des gejchmolzenen Butterfettes bei 20°, 
und dann auf Veranlaſſung Alex. Müller?) den Arechungserponenten des jogenannten Butteröfd, 
des beim Erftarren des geichmolzenen Butterfettes flüffig bleibenden Teiles. Später fehrte man 
wieder zur Seitftelumg des Bredungserponenten des reinen, in geichmolzenem Zuftande befinds 
lichen Butterfetted zurüd. Jet benügt man hierzu das von €. Zeiß in Jena unter Mitwirkung 
von R. Wolny Hergeitellte Butterrefraftometer, das feinem Ausſehen und feiner Einrichtung 
mach große Ühnlichfeit mit dem in $ 22 &. 112 abgebildeten und beidiriebenen Refrattometer 
zur Seitbeitimmung in Milch befipt. Auch das Butterrefraftometer ift mit einer Heizvorrichtun— 
ausgeſtattet. Vor der Benüpung muß die Refraftometerjlala auf ihre richtige Einftellung geprüft 
werden. Zum Zwede der Beobachtung bringt man, nachdem die Wärme entiprechend "geregelt 
wurde, eine Heine Menge des geichmolgenen und filtrierten Butterfertes zwiſchen die vorher aufs 
forgfältigfte gereinigten Prismenjlächen, ſchlieht da8 Prismengehäufe und beobachtet etwa drei 
Minuten jpäter am Fernrohre. Nach R. Woliny liegt bei 25°°) die jenfrechte Grenzlinie zwiſchen 
dem dunfeln und hellen Teile des Geſichtsſeldes im Fernrohre für 





reine Butter zwiſchen den Skalenteilen 49,5 u. 54,0 (Brechungsexponent 1,459 bis 1,462) 
andere Fette meilt ” ” 58,6 „ 66,4 ( ” 1,465 „ 1,470) 
Mifhungen beider „ „ ” 540 „648 ( “ 1,462 „ 1,469) 


Alle Proben, für die man Werte unter 54,0 erhält, follen als unverfälichte Butter angejehen 
werden. Um jedod ganz fiher zu gehen und feine unverfälihte Probe zu überfehen, tut man 
nah Wollny gut, die Grenze tiefer zu fegen und alle Proben mit einer Zahl über 52,2 bet 
25° weiter zu unterfuhen. Zur Borprüfung von Butter, fowie zur raſchen Auffindung ver— 
dächtiger Butter aus einer großen Zahl von Proben eignet fih das Yutterrefraftometer vorzügs 
fich.*) Die Reiraftometerzahl fteigt infolge des Hanzigwerden® und des Crhigen® der Feite 
(Schmalzbereitung) und wächſt aud mit der Jodzahl. Zur Reichert-Meißl-Zahl fteht fie, wie 
erwähnt, in feiner näheren Beziehung. 

Butterprüfung nad J. Köttftorfer) geht davon aus, daß Butteriett, weil e8 mehr 
Fettjäuren mit niederem Molefulargewichte enthält, als andere Fette, im gleichen Gewichte mehr 
Säuremolefüle enthalten muß, als diefe. Die Zahl, weiche angibt, wie viele Miligramm Kaltum- 
hydroryd zur Berfeifung eines Gramm reinen Fettes nötig find, heißt die „Köttitorjerzahl“ 
ober Verſeifungszahl“. ie fchreibt vor, die Menge von Kaliumhydroxyd, weiche von dem 
Säuren des Fettes gebunden wird, durch Titrieren zu beftimmen. Man verfährt wie folgt: 

In einem weithalfigen, etwa 150 bis 200 ccm fafienden Kolben werben 1 biß 2 g des 
reinen filtrieten Fettes mit 25 ccm titrierter Ralilöjung (Naltumbydroryd in höcft reftifizierten 
Weingeifte gelöft, jo daß die Konzentration etwa die einer Einbalb-Normaltalilauge iſt) verjeßt. 
Man bededt nun das Kölbchen mit einem Trichter, erwärmt auf dem vorher ſchon angeheizten 
Bafjerbade unter öfterem Umſchwenken zur Siedehige und erhält mindeftend 15 Minuten lang 
bet ſchwachem Sieden. Hierauf nimmt man von Wafjerbade und titriert, nadıdem man | ccm 
einer weingelftigen Löſung von Phenolphtalein zugelegt hat, mit Einhalb-Normalialziäure zurüd, 
bis bie Flüffigfeit eben rein gelb geworden ilt. Aus der Differenz der Salziäuremenge, die 
25 ccm der Kalilöfung entipricht, und der beim Zurüdtitrieren verbrauchten Säuremenge be— 
rechnet man die Menge Kaliumhydroxyd, die durch die Säuren des Fertes gebunden wurde. Die 
GSättigungsdfapazität der in dem Fett enthaltenen Säure drüdt Köttitorjer dur die Anzahl 
der Milligramm Kaliumhydroxyd, die zum erfeifen ‚von 1 g reinen Fettes nötig find, aus. 
©. 797 u. 814 u. Die landw. Berj.-Stat. 1892, 41, ©. 15; Über die Beftimmung aller 
flüchtiger Fetttäuren in der Butter vergl; Die landw. Berj.-Stat. 1898, 49, ©. 215. 

+) Repert. f. anal. Chem. 1886, ©. 181. 

”) Miidh-Ztg. 1886, ©. 455, 473 u. 493, 

3) Eonit pflegt man den Brehungsinder gewöhnlich bei 40° anzugeben. Anm. d. Verf. 

4) Bergl. Hierzu noh Milh-Ztg. 1886, ©. 454 u. 462, fowie Hildesh. Molk.-Ztg. 
1891, ©. 293 u. Chemifer-Ztg. 1900, ©. 394 n. 395. 

83 f. anal. Chem. 1879, 18, ©. 199 u. ©. 431 u. R. Benedikt, Anal. d. 
Fette u. Wahdarten, Berlin 1903, IV. Aufl., ©. 172. 
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Reines Butterfett erfordert zum Verſeifen auf diefe Menge 206 bis 252, meiften® zwiihen 220 
und 234, im Mittel 227, und andere fette, die zur Berlälihung der Butter verwendet werden 
tönnen, daS Balınfett auögenommen, nicht über 197 mg Kaltumbybroryd. Auch die Berjeifungd- 


zahl fteigt infolge des Ranzigwerdens und des Erhigens der Fette. Arbeitet man mit 4 Normals 


talilauge und braucht zum Berfeifen =: Kubifzentimeter davon, fo findet man die Köttftorferzagl 
K auß ber Gleihung: 


K=z 


Judenad und Bafternad glaubten den inneren Zufammenhang zwiihen Verſeifungs—- 
zahl und Reigert-Meihl-Zapl für die Beurteilung der Butter verwerten zu fönnen, indem 
fie behaupteten, die Differenz zwiihen der Reichert: Meißl- und der um 200 verminderten 
Verſeifungszahl weiche bei unverfälichter Butter nur wenig von Null ab. Rarnfteiner 
verfuchte e3, die Berfeifungszahl der Summe der nichtflüchtigen und der flüchtigen unlöslihen 
Fettfäuren feftzuftellen und in diejer Summe einen Andaltspunft für die Entiheidung der Frage 
nad) der Reinheit der Butter zu gewinnen. Nach Siegfeld') läßt ſich jedod weder der eine, 
roch der andere Gedanke praftiich verwerten. 

Die Butterprüfung nad dem ſpezifiſchen Gewichte des reinen Wettes bei 100° ver- 
wertet die Beobachtung, daß das Butterfett ein höheres ſpezifiſches Gewicht befigt, als die meiſten 
für die Verfälſchung von Butterjett in Betracht fommenden Fette. Sie ift nur in den Fällen 
enticheidend, in denen das zu prüfende Fett ein geringeres Ipezifiiches Gewicht zeigt, als das dem 
Butterfett entfprechende, weil veridiedene Rflanzenfette, wie das Erdnußöl. Sejamöl und Mohnöl 
dasjelbe oder jogar ein höheres fvezifiiches Gewicht haben als das reine Butterfett.?) Man jührt 
fie mit einem NAräometer, dem Margarimeter,?) aus. Verbeffert wurde fie zunächſt von Ch. 
Violette*), und ipäter von R. Brulfe). Brulld hüttelt das zu unterjudende ‘Fett in ger 
jchmolzenem Zuſtande mit gepulvertem Chlorkalzium und gepulverter Knochenkohle, filtriert und 
beſtimmt dann das fpezifiihe Gewicht mit einem Aräometer, dem Dleo-Butyrometer, bei 
100° im Oibade 

Wie in $ 13, ©. 75 angegeben wurde, ſchwankt das jpezifiiche Gewicht des reinen Butter 
fettes bei 100° wilden 0,8610 und 0,9140, meiſtens zwilhen 0,8850 und 0,8685 und beträgt tm 
Mittel 0,8668. Nach Sell®) liegen die Grenzen zwiſchen 0,8670 und 0,8680. Bioleite gibt e8 
zu 0,86320 bis 0,86425 an, während es ſich für Magarin zwiichen 0,85766 und 0,85865 bewege. 
Ad. Mayer?) unterſuchte 20 Sorten Butterfett, deren ſpezifiſches Gewicht bei 100° zwiſchen 
0,8616 und 0,8641 lag, und Gutzeit®) fand das ſpezifiſche Gewicht des Fettes aus der Milch 
altmeller Kühe bet 100° zu 0,8624. 

Zuweilen kann e8 ermünfcht fein, den Schmelz: und Erftarrungspunft des Fettes ober 
der aud dem Fette abgeſchiedenen feiten Fertiäuren fennen zu lernen. Die Beobachtung dieſer 
BVerhältnifie erfordert, wenn es auf genaue Rejultate anfommt, viel Sorgfalt und det Im all- 
gemeinen verfährt man bei der Beltimmung des Schmelzpunktes in der Weile, daB man 
Kapillarröhrchen aus Glas, in denen ſich die eritarrte Mafje befindet, an der Kugel eines ge— 
prüften, in Einzehntelgrade geteilten Thermometer® befeitigt, Thermometer und Kapillarröhrchen 
in ein Geſaß mit Waller, das durch ein Ruhrwerl beitändig bewegt wird, einfenkt, langſam er- 
mwärmt und mit Hilfe eine Beobachtungsfernrohres den Wärmegrad feititellt, bei dem die Maſſe 
in den Kapillarroͤhrchen flüffig zu werden und ſich zu bewegen anfängt. Den Erftarrungd- 
punft, der noch ſchwieriger genau feftzuftellen ift, fucht man dadurch zu ermitteln, daB man 
unter pafenden Vorfihtsmaßregeln eine feine Menge der geihmolzenen Mafle, in der fi ein 
Thermometer befindet, fehr langiam erlalten läßt. 

Veitimmung der Hüblihen Jodzahl.?) Die fogenannten ungeiättigten jetten Säuren, 
zu denen die im Butterfett enthaltene Dleinfäure zählt, fünnen ſich ſowohl im freien Zuftande, 
als au in Form ihrer Glugeride mit Halogenen vereinigen, und zwar nimmt je ein Molekül 
Deinjäure zwei Mıiome Jod auf. Die von einem unterfughten Zett abforbierte Jobmenge, auß- 


56,1 
.n 


*) Beiträge zur Beurteilung der Butter, Milhw. Zentralbl. 1908, ©. 145. 

%) Mild-Ztg. 1887, ©. 359. 

») Milde ‘ 1879, ©. 63; 1881, ©. 122; 1882, &.436; 1886, ©. 460 u. 1887, 5.359. 
+) Berl. Molk.-Ztg. 1894, ©. 233. . 

>) MilheBtg. 1896, ©. 297. 

°%) Arb. a. d. Kaiferl. Deurjc. 9 
?) Die landw. Veri.-Stat. 1888, 
®) Landw. Jahrb. 1895, 24, ©. 
9) Bergl. 8 18, ©. 77. 





Sgefundheitsamte, 1, ©. 529. 
5.270. 
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gedrüdt in Prozenten der verwendeten Fetimenge, beißt die Jodzahl. Hiernach ift das Ver— 
Hältnis, in dem die Jodzahlen verſchiedener Butterproben zueinander ftehen, gleich dem Berhält- 
nis des Dleingebalted der Butterproben, vorausgeſetzt, daß andere ungefättigte Fettſäuren nicht 
zugegen find. Nach R. Benedikt!) beitimmt man die Jodzahl wie folgt: 

Dan bringt 0,8 bis 1,0 g reinen Butterfettes in eine 500 bis 800 ccm fajiende, mit 
gu eingefchlifienem Gla8pfropf verfehene Flache, lift in ungefähe 1O com Chloroform und Läht 

5 com Joblöfung (befichend aus dem Gemenge einer Lölung von 25 g Job einerſeits und 
30 g Duedjilberhlorid andrerfeits in je 500 cem fufelfreiem 95 prozent. Alkohol) zuffießen. Die 
Quedfilberchloriblöfung und die Jodlöfung find getrennt aufzubewahren und minbeitend 48 Stunden 
vor dem Gebrauche zu milden. Sollte die Zlüfligfeit nad) dem Umſchwenlen nicht ganz Mar fein, 
fo fügt man noch eiwas Chloroform Hinzu. Tritt in kurzer Zeit faft vollftändige Entfärbung der 
Flüffigleit ein, fo muß man noch 25 com Jodlöfung zufließen laſſen. Die Jobmenge muß fo 
groß fein, daß die Flüffigleit nach 1,5 bis 2,0 Stunden noch ſiart braun gefärbt eriheint. Nach 
diefer Zeit ift die Reaktion vollendet, dod läßt man vorfichtshalber noch 3 bi® 4 Stunden ftehen, 
verjegt mit 15 bis 20 com Sobfaliumlöfung, ſchwenkt um und fügt 300 bis 500 com Waſſer 
Hinzu. Scheidet ſich Hierbei ein roter Niederihlag von Duedfilberjodid aus, fo war bie zugejehte 
Jodtatiummenge ungenügend. Doc fann man diejen fehler durch nachträglichen Zufag von Jod⸗ 
falium verbeſſern. Man läßt nun unter Öfterem Umichwenten folange Natriumbypofulfitlöfung 
im Xiter etwa 24 g des Salzes) zufliehen, biß die wälerige Zlüfjigleit und die Chloroformichichte 
nur mehr ſchwach gefärbt ericheinen. Hierauf wird etwas Stärkelleiſter zugefeßt und zu Ende 
fitriert. Unmittelbar vor oder nad) dem Titrieren ftellt man den Titer ber Jodlöfung gegenüber 
der Hupoſulfitiöſung feit. Infolge de Ranzigwerdens und des Erhipens des Fettes geht die Jod- 
305l zurüd.?) WBemerkt jei noch, daß bie hier beichriebene Methode Mbänderungen erfuhr duch 
Wijs, der Chlorjod, und durch Hanus, der Bromjod in Eigeifiglöjung verwendet. Ob bieie 
Abänderungen weſentliche orteile bringen, ijt noch fraglih.*) Die Jodzahl ſchwankt zwiſchen 
25 und 46, meiften® zwiſchen 30 und 35, und beirägt im Mittel 32. 

Phytofterinacetatprobe. Zur Entiheidung der Frage, ob Butter mit Pflanzenfett ver⸗ 
fälſcht jei oder nicht, bietet der Umſtand eine willfommene Handhabe, daß die Pflanzenfette mit 
Ausnahme des Olivenöles eine mehr oder minder reihlihe Menge von Phytoſterin enthalten, 
eines Körpers, der in tieriſchen fetten, das Butterjett mit eingeichlofien, durch das Choleiterin 
vertreten wird. Auf die Beobachtung, daß die Beitimmung des Eijigiäureeiterd des Phytofterin 
beſonders geeignet fei, eine Beimiihung von Pilanzenfetten zur Butter nachzuweiſen, gründet ſich 
die von Bömer außgearbeitete Phytojterinacetatprobe, deren Ausführung in dem befannten 
Bere von Benedilt-Ulzer „Analyfe der Fette und Wachsarten“ eingehend beichrieben ift.*) 


Beſtimmung der Polenskeſchen Zahl. Sie bezwedt den Nachweis von Kokosöl?) in 
der Butter, hat wenig praktiihe Yedeutung,°) beaniprucht aber ein gewiſſes theoretiiches Intereſſe. 
Wie erwähnt, erhält man bei der Beſtimmung der Reihert:Meißl:Zahl ein trübes Deftilat, 
das vor dem Titrieren filtriert werden muß. Der nicht gelöfte, abzufiltrierende Teil beitcht aus 
waſſerunlöslichen Fetiſäuren, die ins Deftillat Übergingen. Polenske löit die abfiltrierten 
Feiiſduren in YOprozentigem Altogol, verfegt mit Phenolphtalein und titriert mit Einzehniel- 
normalbarytwafier zurüd. Die Zahl der verbrauchten Kubitzentimeter diefer Barytlöfung nennt 
er die „Neue Butterzapl”. In der Literatur wird fie häufig aud die „Bolenstefhe Zahl“ 

nannt.?) Sie joll für reines Butterjett nach Polenske zwiſchen 1,5 und 3,0, und für Kotos- 
kat, das größere Mengen flüchtiger, ihwer lößliher Fettiäuren enthält, zwifden 16,8 und 17,8 
Ihwanten. Nah Siegfeld erreicht fie für reines Butteriett Werte, die zwiſchen 4 und 5 liegen. 
Dan hat es verſucht, das Verfahren von Polenske für die Erforihung der Konititution des 
Butterjetteö zu verwerten und darnach die flüchtigen Fettiäuren des Butterfettes in zwei Gruppen: 
in mafjerlöslihe und wajjeruntösliche zu fheiden. Da die Scheidung auf diejem Wege aber eine 
iehr wenig exalte ift, fann ihr wenig Wert beigemejjen werden. 


N. Benedikt, Analyfe d. Fette u. Wachsarten. Berlin 1903, IV. Aufl., S. 190. 

7) Benedikt, Unalyje d. Fetie u. Wachsarten, 1903, IV. Aufl, &.195; Mildh-Ytg. 
1898, ©. 469. 

®) Beitichr. f. Unterf. der Nahrungs» u. Genußmittel 1901, 4, 5. 913. 

*) 1. c. 1903, IV. Aufl, ©. 533; Zeitſchr. f. Unferf. d. Nahr. u. Genußm. 1898, ©. 21 
u. 1901, ©. 1073 u. 1092. 

) Kokosöl, Kotosnußöl, Kolosnußfett, Kofosbutter wird aus Koprah, d. h. den Frucht» 
lernen der Kokospalme, Cocos nucifera und der Butterpalme, Cocos butyracea, gewonnen und 
im großen auf Speifefett verarbeitet. 

%) M. Siegfeld, Der Einfluß der Verfütterung von Rübenblättern uſw. in der Zeitfchr. 
f. Unterf. d. Nahrungs- u. Genußmittel, 1907, 18, &. 513. 

%) Frefenius, Zeitihr. f. anal. Chem. 1905, 44, ©. 777, aud 1903, 42, ©. 460. 
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Beſtimmung des NRanziditätsgrades und der Säurezahl der Butter. Früher war 
man der Meinung, daß die Ranzidität proportional der im Butterfett vorhandenen Menge an 
freier Säure jet, und daß ſich daher der Grad der Nanzidität nach der Menge der vorhandenen 
freien Säure bemefjen lafie. Wenn fih auch diefe Annahme nicht ala unbedingt richtig ermwied,') 
fo beftimmt man dennoch häufig die Menge der freien Säure im Qutterfett, weil e3 aud für 
andere Zwege wichtig fein fan, fie zu Iennen. Soldhen Beſtimmungen legen aber die ver— 
ichiedenen Analytiter verſchledene Mgßeinheiten zugrunde: Entweder jie rechnen die gefundene 
Gefamtmenge der freien Säure auf Ölfäure um und geben alio an, wieviel Ölfäure, in Pro- 
zenten des Gewichtes des Butterfettes ausgedrückt, der freien Säure entipricht, oder fie bemefien 
die Gefamtmenge der freien Säure nad) der Zahl von Milligramm Kaliumbydrorub, die nötig 
ift, um die Säure in einem Gramm Butterfett zu neutralifieren, und nennen dieje Bahl bie 
Säurezabl, oder endlich fie betrachten, wie Köttitorier, Stodmeter und anbere, diejenige 
Denge freier Säure, die in 100 g get dur 1 com Normalfaltlauge neutralifiert wird, alß 
da8 Wah des Wanzibitätsgrades des YButterfettes. Cin Ranzibitätsgrad entipricht Hiernad; der 
Säurezahl 0,56, oder 0,282%, Ölfäure.?) Nah Benedikt gibt die Säuregahl an, wie viele 
Rubifzentimeter Einzehntelnormaltalilauge oder wie viele Milligramm Kaliyydrat nötig find, um 
die in 1 g Butterfett vorhandenen freien Säuren zu fättigen. Verbraucht man ;. B. zum 
Sättigen der Gäuren in a g Butterfett = Subilzentimeter der Zange, jo ijt die Gäurezahl S: 


s-2 Rubitzentimeter der Zehntelnormallauge — T-""- Miligramm Ralihybrat. Um 


die Berrimmung auszuführen, löſt man 5 biß 10 g be& reinen Fettes in einem neutralifierten 
Gemenge von 2 Teilen her und einem Teile Ätohol und titriert na Zufaß von Phenol- 
Ptafein mit wöfieriger oder altoholiicher auge. 

Das Kaiſerlich Deutſche Geſundheitsamt gibt folgende Anweilung zur Beftimmung der 
freien Fetiſäuren im Butterfett: Etwa 6 g außgeihmolzenen und filtrierten Butterfetteß werben 
in einer fäurefreien Milhung von 15 bi® 20 ccm Alfohol mit ebenfoviel Üther gelöft und 
unter Verwendung von Phenolphtalein (in einprogentiger alloholiſcher Löfung) mit Einzehntel- 
normalalfalilöfung titriert Jedes Kubitzentimeter der Löſung des Normalallali, das man zur 
Sarigung der freien Säuren in 100 g Butterfett verbraucht, macht einen fogeuannıen Säure 
grad aus.?) 


Präfung der Butter auf einen Gehalt an fremden Stoffen, Fette ausgenommen. 
Hat man Butter auf einen Gehalt an Konfervierungsmitteln, wie Worfäure, Salizyliäure, Form 
aldehyd, die fih neben Kochſalz in ihr finden könnten, oder auf einen Gehalt an fremden, feſten 
Stoffen, die ihr zweds Erhöhung ihre® Gewichtes etwa zugelegt wurden, zu prüfen, jo fann 
man wie folgt verfahren: Man ſchmilzt 10 bis 40 g der zu prüfenden Butter auf der doppelten 
bis dreifahen Menge entiprehend warmen deftilierten Wafjerd, gibt eiwas Alkohol zu und 
erhält unter ſehr langiamem Umrühren etwa 15 Minuten lang auf einer über dem Schmelzpunft 
des Fettes liegenden Wärme. Hierauf läht man einige Zeit ruhig fteen, und unterwirft dann 
die Flüſſigkeit unter dem Fett, ſowie deren Abſatz der chemiſchen und mitroſtopiſchen Prüfung. 
Da_bei der Nachweiſung der verihiedenen in Betracht fommenden Stoffe bejondere Borfichtd- 
maßregeln nicht zu beobachten find, und da Zälfhungen der Butter mit Kartoffelmehl, Gips, 
Waſſerglas uſw. nur äußerft felten vortommen, liegt hier feine Veranlaſſung vor, die Keaftionen 
auf alle möglichen und unmöglichen Fälihungsmittel einzeln zu beicreiben. Die Slüffigteit 
unter dem fett Märt fi, wenn die Butter unverfälfht war, beim Erwärmen mit Natronlauge, 
in geringem Überihuß zugeleßt, faft vollftändig. 

Der Nachweis von Zluoriden, die als Konfervierungsmittel Verwendung finden jollen, 
gelingt feiht dadurch, dak man das Fluor in Fluorwaferftoffiäure überführt und diefe auf Glas 
einwirken 1ößt. Die Anmefengeit von Borverbindungen ftört bie Reaktion, weil die Verbindung 
des Fluor mit Bor flüchtig ift und Fluor in Form son Fluorbor entweicht. 

Ungemwöhnlihe Färbemittel lafien fih nah Hilger wie folgt nachweiſen: Man 
dampft eiwa die Hälfte der auf bie foeben beichriebene Weiſe erhaltenen, unter dem Feit befind- 
lichen und vom Vodenfage abfiltrierten Zlüjfigfeit auf den vierten Teil ihre Volumens ein und 
teilt dann in drei gleiche Teile a, b und c. Teil a wird mit Galzfäure verſetzt. Erfolgt eine 
jelbe Ausſcheidung, fo deutet dies auf die Gegenwart von PBinitrofrefol oder Binitronapkthol. 

eil b wird zue Erkennung von etwa vorhandenem Curcumafarbitoff mit Ammoniak verjeßt. 
Teil o endlich wird mit Zuder und Salzfäure erhipt. Das Auftreten einer roten Färbung läht 
auf daB Vorhandenſein von Safran fliehen. Die andere Hälfte der urjprünglichen Fiüffigfeit 

?) Siehe $ 105, ©. 324, 

) Chemifer-Ztg 1891, 24, S. 410, und V. von Klegi, Unterfuhungen über das 
Ranzigwerden und die Cäurezahl der Butter, Leipzig 1894, 3. 43. 

3) Berl. Moll. rg. 1898, ©. 334. 
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wird ganz zur Trodne eingedampft und der Rüditand mit konzentrierter Schwefelfäure behandelt, 
worauf Fa , wenn DOrlean zugegen fit, blau järbt. Für den Nachweis der Farbitoffe auß 
Mohrrüben und Ringelbiumen find ſichere Reaktionen noch nicht befannt. Echter Safran joll, 
wie angegeben wirb, Petroleumäther nicht färben. !) 

Die Baudouinihe Reaktion, die man macht, um Butter auf einen Gehalt an Sejamöl, 
oder an Margarine, die mit Sefamöl verfegt fit, zu priljen, führt man nad) der Anweiſung des 
Kaiferlich Deutichen Gefundheitgamtes wie folgt aus: Man ſchüttelt, wenn Farbſtoffe, die ſich 
mit Salziäure rot färben, nicht zugegen find, 5 cem geichmolzenen Butterſettes mit 0,1 cem 
einer altoholiichen Furfurol- Löfung (ein Raumteil farbloje® Furfurol in 100 Raumteilen, 
abfoluten Aitohol8) und mit 10 ccm Calzfäure vom fpezifiihen Gewichte 1,19 mindeftens eine 
Halbe Minute lang kräftig durch. Zeigt die fi unten — Salzſäiure eine deutliche Rot⸗ 
färbung, die nicht ſchneli wieder verſchwindei, fo iſt die Gegenwart von Seſamöl nacıgewiejen. 
Sind Farbſtoffe zugegen, die ſich mit Salzjäure rot färben, jo muß man vor Ausführung der 
FF Spömotene Yutterfett durch Aussüttein mit Salzjäure von dem betreffenden Farb⸗ 

jen en. 

Auf die vielen anderen Verfahrungsweifen, die noch weiter zur Prüfung der Butter voꝛ— 
gefhlagen wurben, fann hier nicht näher eingegangen werben. *) 

Die Interfcheldung der Vorbruch⸗ und Molfenbutter von Rahmbutter. Wie die 
Zufammenftellung in $ 106, S. 326 zeigt, ift die Vorbruchbutter durhicnittlih ärmer an Fett 
und reicher an Waſſer, die Moifenbutter dagegen reicher an Fett und ärmer an Wafler, alß ge 
mwöhnliche aus gejäuertem Rahme gewonnene Butter. Died reiht aber nicht aus zur Unterſcheidung 
dieſer Butterarten. Schon 1907 wurde von F. Schaffer in der Schweiz die Anwendung der 
Schard in gerſchen Formalin-Methylenblau- Reaktion zur Umnterjheidung von Vorbruch und 
Wollenbutter auf der einen, und gewöhnlicher Rahmbuiter auf der anderen Seite vorgeſchlagen. 
Die nähere Prüfung diejed Vorſchlages ergab jedoch, daß zivar die Entfärbungsdauer bei Vorbrüch- 
und Molfenbutter meiften® weit gröher iſt, als bei Rahmbutter, daB es aber dod nicht angeht, 
allein auf Grund diefer Reaktion, ſeibſt wenn man jie bei 70° ausführt, ein endgültiges Urteil 
zu fällen. Biel zuverläfjigere Anhaltspunfte bietet der Gehalt an Caiciumoryd und Pho8phor- 
fäure-Anhydrid der aus dem Butterarten gewonnenen Burtermilh. Es finder fih nämlich darin, 
und zwar bezogen auf die feitfreie Trodenmafje, durchſchnittlich in Buttermilch 

aus Nafmbutter 1,80%, CaO und 2,25%, P,O, 
» Borbruhbuter 150, m m LO. on 
„ Moltenduter 05, nu 15. m 

Ganz beſonders ſcharf tritt hiernach der Unterſchied zwiſchen Rahmbutter und zwiſchen 
Moltenbutter, bereitet aus dem durch Zenirifugalkraft abgeihiedenen Moltenrahm hervor. Sowchl 
dem Borbruc, wie au dem Molfenrahm fehlt derjenige Teil de Kalles der Mil, der in den 
aus den Mollen entjernten Käſe überging, Da aber der Molkenrahm durch die Zentrifugalkraft 
faft gänzlich von Käſe befreit wurde, im Vorbruch jedoch ſteis noch viel Käfe in Zorm von „Käfe- 
taub“ zurüdbleibt, jo muß die Buttermilch aus Vorbruchbutter viel reiher an Kalk fein, als bie 
aus Molfenbutter. Die zur Unterfuhung nötige Menge von Buttermilch gewinnt man in der 








!) Siehe die Butterfarbentabelle von Leeds in Freſenius, Zeitſchr. i. anal. Chem. 1889, 

28, ©. 728 u. Bujard u. Baier, Hilfsbuch für Nahrungsmittel-Chemiter, Berlin 1894, ©. 61. 
) Miih:Ztg.1898, ©. 120, 421 u.451; Berl. Molt.-Z1g. 1898, ©. 307 u. 1889, &. 344. 

*) Bergl. 5. * Hoorn, Zeiiſchr. j. anal. Chem. 1872, T1, ©. 334; Donny, Dunn 

1880, ©. 99; Filfinger, Zeitfhr. f. anal. Chem. 1880, 19, ©. 236; Hager, ebenda, ©. 238; 
root, ebenda, ©. 369; Unterjuhung im polarif. Tichte, MilhZig. 1882, ©. 27; Münzel, 
Zeitichr. f. anal. Chem. 1882, 21, ©. 436; Drouot, Milch-Zig, 1887, ©. 658; Bodairy, 
Zeiijcht. f. anal. Chem. 1889, 28, ©. 727 u. 1892, 31, ©. Scheffer, ebenda, 5. 728; 
Ad. Mayer, Schlämmethode, Milch: Zig. 1889, ©. 281; Erdelyi, geiticr. j. anal. Chem. 
1892, 31, ©. 407; Jean, Milch Zig. 1892, ©. 545; Polenske, Arb. d. Staifer. Geſundh.⸗ 
Amtes 11, ©. 529; Brulic, Dleogrammeter, Zeitfehr. f. anal. Chem. 1893, 32, ©. 253, 
Compt. rend. 1893, 116, 1255, Berl. Molt.-Btg. 1894, ©. 626, und hierzu aud C. M. Lobry 
de Bruyn, Chem. Big. v. 1. Sept. 1894, ©. 1341, u. Milh-Btg. 1894, ©. 574; Gantter, 
eitfehr. | anal. Chem. 1893, 32, S 303; Garelli u. Carcano, Kryoflopiihe Methode. 

taz. sperim. agrar. ital. 1893, Vol. 25, ©. 77, u. Berl. Molt.:Ztg. 1894, ©. 16; Killing, 

Beurteilung nach der Biöfofität des Fettes, Milh-Ztg. 1894, ©. 781 u. 1895, ©. 185; E. Jap, 
Mid-Ztg. 1895, S. 766, u. I. Rolifs, Berl. Molt.:dtg. 1895, ©. 379; N. Zega, Mildi-Atg. 
1895, ©. 234; Aihmann, Mil-Ztg. 1896, ©. 686; Wogiherr, ebenda, ©. 668; &. Her- 
lant, Sohn, Beurteilung nad dem eleftriichen Leiturgävermögen. Berl. Molt.Ztg. 1896, 
&. 277; Weib, Mild:Big. 1896, ©. 221 und 234; ®. Drehäler, Berl. Molt.-Big. 1897, 

















324 Die Lehre von der Bereitung der Butter. 


in der Butter weitaus vorherrſcht, wird es mit dem Voranfchreiten der Ranzidität und Fett- 
zerſetzung allmäplich durch verwandte Arten verdrängt, und zwar durch ſolche, die man in reifenden 
Käfen beobachtete, z. B. durh Bacillus casei « von Freudenreich. Mande andere gut 
gefenngeidhnete Batterienarten, die neben den erwähnten noch in friiher Butter häufiger oder 
regelmäßig gefunden werden, vermehren ſich in ihr faum und feinen mit den Veränderungen, 
weiche die Butter beim Autbewahren erleidet, kaum viel zu tun zu haben. 


Benn bisweilen einerfeits für ranzige Butter niedere Säuregahlen gefunden werben, und 
andrerjeit8 Butterforten mit hohen Säurezahlen nur ſchwach ranzig ſchmeden, jo können hierin 
durchaus nicht ohne weiteres Wiberjprüce erblidt werden. Eine niedere Säurezahl kann ranzige 
Butter haben, wenn der größere Tell der abgeipalteten freien Fettſäuren durch Ammoniak oder 
fonftige vorhandene bafiiche Zeriegungaprodufte der Butter bereitö wieder neutralifiet wurde, und 
Butter mit hoher Säurezahl fann dedwegen nur ſchwach ranzig hmeden, weil die den tanzigen 
Geſchmack —ã eigeugenben flüchtigen, wafferlößfihen und leicht zerießbaren Fettſauren 
durch niedere Pilze teilwetie aufgezehrt wurden und auß der Butter verihwanden. Dabei wäre 
noch zu berüdjihtigen, daß Beruh und Geihmad von Perjon zu Perſon einen ſtark wechſelnden 
Grab von Empfindlichkeit erfennen lafien. 

Je forgfältiger die Butter bereiter wurde, je weniger Eiweiß und Wilchzuger fie enthält, 
um fo länger dauert es, bis fie ranzig wird, und um jo langſamer verfiärft ſich der ranzige 
Geihmad. Auch durch den Zufag angemefjener Mengen von Kochſalz, etwa 3 bis 5°, vom Butter 
gewicht, läßt ſich das Nanzigwerben Hintanhalten. Aus Rahm, der einmal, oder noch befier 
jrweimal nadjeinander mit aller Borficht pafteurifiert und an reiner Quft raſch und ftart abgefühlt 
wurde, läßt fi, namentlich wenn man fidh bemüht, bei der Bereitung der Butter jede Infektion 
durch ſchlechte Luft, Staub und unreines Waſſer fernzuhalten, Butter gewinnen, die den höchſten 
zuläffigen Anforderungen an Haltbarkeit genügt, Butter, die 2 bis 3 Monate fang als Tiſch- 
butter und 6 bis 9 Monate lang als Kochbutter verwendet werden kann. Vorausgeſetzt iſt 
jedoch babet, dah die Butter während des Auibewahrens durch Luftabſchluh vor den aerobiotifchen, 
das Manzigwerden verurſachenden und beſchleunigenden Pilzen jorgiam geſchützt werde. ber 
trog aller Vorſicht läßt ſich nicht verhliten, daß die Butter ſchließlich doch verdirbt, ungeniekbar 
wird und neben dem vanzigen je nad; Umftänden aud noch einen fäfigen, ftarf faueren oder 
tranigen Geihmad annimmt. Reines Butterfett, in dem Mikrobien die nötigen Lebensbedingungen 
nicht finden, hält fi, vor Licht geihligt, weit länger, als Butter, ohne ranzig zu werden. Bei 
Brutmärme erfährt e8 mertwürdigerweile im Dunkeln eine ähnliche, wenn auch weniger auf- 
fällige Veränderung, als bei gewöhnlicher Wärme im hellen Lichte. Äuch Butter wird in dunklen 
Schränten bei Brutwärme häufiger talgig, als ranzig, weil fi die das Manzigwerden ver- 
urſachenden Keime bei diejen Wärmegraden nicht nur faum vermehren, jondern jogar ſchneller, 
als bei Zimmerwärme zugrumbe gehen. Wie e8 ſcheint, laſſen fih die Veränderungen, die das 
Butterfett bei höheren Wärmegraden erleidet, hauptjächlih auf Orydationsvorgänge zuridführen, 
die mit einer Gerichtäzunahme des Fettes, einem Aniteigen der Gäurezahl und einem Zurüd- 
gehen der Jodzahl verbunden find. 


Die vielen verſchiedenen Hier und da vorkommenden Butterjehler, die nachweislich die 
Folgen der Tätigteit niederer Pilze find, treten meiften® auf, wenn man Mild oder Rahm ver 
buttert, die ihrerjeit® bereit® ungewöhnliche Weränderungen erlitten hatten. Sie ftehen alſo zu 
den fogenannten Milhfehlern (8 45, ©. 184) in Beziehung, oder find, wie dad „Öligwerden“, 
das nur bei Butter aus geläuerten Flüſſigkeiten vorfommt, auf eine fehlerhafte Rahmreifung 
zurüdzuführen. Derartige und auch mandye andere Fehler, die jhon in friiher Butter auftreten 
und beim Aufbewahren immer ftärfer werden, fo z.B. ein „Rübengeihmad“ an Butter aus 
Mil von Kühen, an die Rüben nicht verfüttert wurden, werden durch beitimmte Balterienarten 
verurſacht, die fi neben dem Milcfäureferment, beſonders im Sommer bei, der Vorbereitung 
der Zlüffigkeit zum Verbuttern entwideln. Die erbbeerfarbenen Nefter, bie man in feltenen Fällen 
in älterer Butter beobadtete, wurden al® Wucerungen des dem Bacillus prodigiosus 
ähnlihen Bacterium butyri rubri Poda ertannt. Als mutmaßliche Erreger einer ähnlichen 
Erſcheinung ermittelten Weigmann und Th. Gruber die „Rofahefe”. Undere ungewöhnliche, 
meiſtens jeltener vorfommende Veränderungen an älterer Butter, die wohl auch mit einem fehler- 
haften Gefüge oder einer ungewöhnlichen chemiſchen Beichaffenheit der Butter in Zuſammenhang 
ftanden, wurden von R. Krueger, Storch, Jenſen u. a. beobadıtet und einer bakteriologiihen 
Prüfung unterzogen. B 

Über das Schinmeln der Lagerbutter Hat Griepenberg Unterſuchungen angeftelit und 
gelunden, daß die in den Fäffern mit Dauerbutter am häufigften vorlommenden Schimmelpilze den 
Gattungen Penieillium und Trichosporium angehören. Penicillium crustaceum 
und Trichosporium collae wurden vorwiegend gefunden. Beide wachſen am beiten bei 
freiem Luftzutritt; Tochfalzgaltige Nährböden fagen ihnen nicht zu. 
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Eingehende Belehrungen über Yutterfehler und deren Weſen und Urſachen gibt die 
Fadjliteranur.t) 

8106. Die hemifche Zufammenfegung ber Butter. Wenn auch 
die chemifche Zufammenjegung der Butter nicht immer diefelbe fein fann, fondern 
fich mit der Art der Yutterbereitung ändert, jo bfeibt doch unter allen Umſtänden 
das Mitchfett oder Butterfett der Hauptbeftanbteil. Wie die übrigen gewöhnlichen 
Milcherzeugnifie, fo enthält auch die Butter alle Milchbeſtandteile, und zwar, wenn 
man das «Fett von der Betrachtung ausichließt, annähernd in bemfelben gegen- 
feitigen Mengenverhältnis wie Milch, Magermilch oder Vuttermilch. Man ante 
ſonach die Butter als eine Urt von feiter Milch bezeichnen. Gerade dadurch, daß 
fich in ihr neben dem Fett eine beftimmte Menge Waſſers und eine Heine Menge 
von Proteinftoffen, Milhzuder und Milchaſchenſalzen findet, wird fie zu dem, was 
fie it. In Milch von mittlerer chemiſcher Zufammenfegung treffen auf 100 Zeile 
Waſſer 4 Teile Proteinftoffe, 5,25 Teile Milchzuder und 0,85 Teile Afchen- 
beftandteile, jo daß das Mengenverhältnis von Waffer einerjeit3 und der Summe 
der genannten übrigen Beitandteile neben dem Fette andererfeit3 das von 100: 10,10, 
oder rund das von 10:1 ift. Enthält richtig bereitete Butter im Mittel 15%, 
Waſſer, jo müffen ſich hiernach in ihr 0,60%), Proteinftoffe, 0,8%, Milchzuder 
und 0,13% Ajchenfalze finden. Durch anhaltende Waſchen, oder durd Salzen 
mit etwa 4% Salz und ftarfes Austneten, läßt fich die Menge der Proteinftoffe, 
und in etwas höherem Grade die des Milchzuders oder der Milchjäure in ber 
Butter vermindern. 

Bei zweckmäßiger Darftellung in der gewöhnlichen Weife enthält die rohe, 
mit einem Haarfiebe aus dem Butterfaß geſchöpfte Butter vor der Bearbeitung 
geilen 16 und 22% Waffer und zwiſchen 76 und 82% Fett. In der Dauer: 

utter des Großhandel dürfte die Menge der einzelnen Beftandteile nur jelten 
aus den durch die folgenden Prozentzahlen gegebenen Grenzen*) heraustreten: 
Grenzen für den Gehalt an Waffers) PER 

Di: a  ' BARBR:) BR 

„ Jonjtigen organiichen Beftandteilen . . 0,80 „2,00 „ 

„ Alche, ausſchließlich zugeſetztes Kochſalz 0,10. „0,28 „ 
Die beiten Butterforten enthalten nicht unter 82% Fett, nicht über 15% Waſſer 
und nicht mehr als höchſtens 2% an fonftigen Beſtandteilen ohne das zu— 
geſetzte Salz. 


Die mittlere chemiſche Zuſammenſetzung fertiger Butter wird durch die folgende Überficht 
gelennzeichnet: 


) Zergl. 9. Weigmann, Das Ranzigwerden der Butter und bie Butterfehler in dem 
Sandbuͤch der Zehniihen Mytologie“ von F. Lafar, 1906, Band II, ©. 210; ferner 
d. Weigmann, Über das Entitehen des Stedrübengeihmades der Butter, Landw. Jahrbücher 
1908, &. 261; 8. Stord, Neuere Unterjuhungen über die Sänerung des NRahmes 1890; 
E £. Zenien, Batteriologiihe Unterjuhungen über gemiffe Mild- und Butterfehler, 1891; 
M. Kühn, Molterei-Znftruftor für Oftpreußen, Jahresberichte 1902 u. 1903 um. 

) Bergl. Schriften des Milchwiriſchaftlichen Vereins Nr. 15, Bremen 1883, u. 
Milch-Ztg. 1890, ©. 381 u. 1892, ©. 330 u. ©. 352. 

®) Über den Wafjergehalt der Butter vergl. Milch-Ztg. 1898, ©. 534 u. Martiny, 
Der Waſſerhalt der Butter, Berlin 1898; Milh-&tg. 1899, ©. 81, 99, 114 u. 132; ferner Berl. 
Moit.rdtg. 1899, &. All. Auf Grund des $ 11 des Geleges, betr. den Verfehr mit Butter, 
Käfe, Schmalz und deren Erjagmittein vont 15. Juni 1897 hat der deutiche Bundesrat beiclofien: 
Yutter, welche in 100 Gewichtsteilen weniger al® 80 Gewichtsteile Fett oder in ungeialenem 
Buftande mehr ald 18 Gewichisteile, in geſalzenem Zuftande mehr als 16 Gewichtstelle Waſſer 
enthält, darf vom 1. Juli 1902 ab gewerbemäßig nicht verfauft oder feilgehalten werden. 
Anm. d. Verf. 
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aus füßem aus gefäuertem Milhbutter, Borbruhbutter Moltenbutter 


Beftandteile: Mahme, Hahme, miht ger nicht gefalgen nidtgelalgen 
nicht gefalgen gelalzen ge: jalzen mit ohne obne ) 
it ogpaen nangisen nlät qeoeiden aegeiden iazen yaomaulıs Rabuzular 
R J — h 
Waller. . . 18.80 1500 1280 12350 1480 12.50 1680 17,60 12,80 
22228850 8875 8475 8460 8800 83,50 83,00 82,00 87.00 
roteinftofie - 0,60 0,58 050 048 1.08 0,80 
Sonftige orga= J | 
nifhe Stoffe 077 060 055 042 120 1,00 1 1,00 1,00 1,00 
Alcıe od. Aldıe j 
und Salz . 0,18 012 220 200 042 2,20 








700,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100, 

Die mit dem verbefjertem Radiator gewonnene Butter jheint fib in bezug auf Wafler: 
gehalt von gewöhnlicher Rahmbutter nicht zu unteriheiden.*) 

Das ipezifiihe Gewicht, bei 159 keftimmt, beträgt für ungelalzene Butter 0,9437 und für 
gefalzene 0,9515 im Mittel. Zür den Schmelz und Erftarrangspunft der Butter gelten jehr 
annähernd biejelben Zahlen, welche im x 13, 5. 75 für reines Butterfett angegeben wurden. 

Als Beiſpiel für die chemiſche Zufammenjegung der Aſche von Butter folgt hier das Er- 
gebnis der Analnfe der Afche von ungejalzener, nicht gewaichener und gut auögekneteter Butter 
aus gejäuertem Rahme: 

Kaliumompd . - 
Natriumoryd 2. 
Kalziumord. -» - . - 
Magnefiumogyp . Bu 
Bhosphorläureangydrid . 


Chlorrr* 
Ehen, Schwefelſäure und Verluſt 





An Sauerſtoff ab für Chlor . 


100,000 9, 
Die angegebene Menge von Phosphorjäure enthält auch die durch Verbrennen des phosphor⸗ 
Haltigen Lezitbind gebildete Phosphorjäure. 

8 107. Die Unterfuchung uud Prüfung der Butter. Die chemiſche 
Analyſe der Butters) bietet feine bejonderen Schwierigkeiten. Für die häufig nicht 
leichte Entſcheidung der Frage, ob Butter verfälicht jei ober nicht, reicht, die Er- 
mittlung der Menge der Hauptbeftanbteile der Butter jedoch meiftens nicht aus, 
fondern find noch weitere Unterfuchungen bejonberer Art erforderlich.) Dies ift 
der Fall, wenn es fich Handelt um den Nachweis 1. von ſchädlichen Farb: 
ftoffen, 2. von unzuläfjigen Konfervierungsmitteln, 3. von fremden 
feften Stoffen, bie ber Butter zwed3 einer Gewichtserhöhung etwa zugeſetzt 
wurden, und 4. von fremden Fetten in der Butter. Da es leicht gelingt, das 
Gewicht der Yutter durch Schmelzen ungejalzener Butter in heißem Waſſer und 
Verrühren des Fettes mit dem Waſſer, ferner durch Kneten ungejalzener Butter 
mit Salzwaffer, oder Kneten gejalzener Butter mit Waffer, um 26% und darüber 
zu erhöhen, jo fommen Verſuche, die Butter in betrügerifcher Abficht mit Waſſer 
zu beſchweren, häufig vor. Durch eine Waſſerbeſtimmung in der Butter läßt ſich 
ein folcher Betrug in einfacher Weiſe feftitellen. Bei der großen Ausdehnung, 
J 5 G. goſtler u. Fr. Müller, Zur Fabrikation der Käſereibutter. Landw. Jahrbuch 
ber Schweiz 1909, ©. 529. 

®) Milh-Ztg. 1897, ©. 823. 

3) Bemertt fei ſchließlich noch, daß man in Oberdeutichland vieljach noch jagt, „ber Butter“, 
nicht „die Butter“. Anm. d. Berf. 

*) Siehe die Veröfientlihungen des Kailerl. GejundHeitSamtes 1898, Nr. 16, 
Beilage: Anweilung zur chem. Unterf. v. Fetten u. Käfen, Belanntmahung vom 1. April 1898, 
©. 306; ferner Wild. Ztg. 1898, ©. 265, 281 u. 295; Berl. Molt.-Ztg. 1898, ©. 185, 198 
u. 210, u. Chem. Zentraibl. 1899, &. 709. 
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welche die Heritellung von Speifefetten und der Handel mit Crfagmitteln für 
Butter und Butterſchmalz gefunden hat, und bei ber naheliegenden Verſuchung, 
Yutter und Schmalz mit fremden Fetten zu verfälichen, oder fünftliche Erzeugniffe 
für die aus der Milch ſtammenden Fettarten auszugeben, ift die Unterjuchung von 
Butter und Schmalz auf fremde Fette, namentlich die Unterfcheidung des Milch- 
fettes von anderen ‘Fetten, bejonders wichtig geworden. Die wertvolliten und allein 
brauchbaren Unterfuchungsarten, die hierfür zu Gebote ftehen, gründen fich darauf, 
daß jich im Milchfett neben den Glyzeriden nicht flüchtiger, in Wafler unlöglicher 
Yettläuren noch etwa 8 bis 9% feines Gewichtes an Glyzeriden flüchtiger, 
waſſerlöslicher Fettſäuren finden, während alle anderen tierifchen und Die meiften 
Pflanzenfette!) beinahe ausſchließlich aus Palmitin, Stearin und Dlein beftehen, 
und an unlöglichen Fettſäuren diefer Glyzeride faft durchweg annähernd 95,5% 
enthalten. Im Milchfett finden fich durchſchnittlich nur 87,75°%% unlösliche Fett- 
fäuren. Dean jucht hiernach entweder nad) Otto Deiner und Arthur Angell 
in dem zu unterfuchenden fett die Menge der unlöslichen Fettſäuren, oder nach 
€. Reihert und Meißl das Vorhandenjein einer beitimmten, in genau vor= 
geichriebener Weife gewonnenen Menge von flüchtigen Fettläuren feitzuftellen. Wäre 
die Menge der nicht flüchtigen und unlöslichen Fettſäuren im Milchfett un- 
veränderlich, fo wäre es möglich, auch noch ganz fleine Mengen fremder wette in 
der Butter zu entdeden. Da fie aber zwilchen 85,4 und 91,3%. ſchwankt, fo ver- 
hält es fich mit der Prüfung der Butter auf fremde fette genau fo, wie mit der 
Milchprüfung: Verfälichungen in kleinerem Maßſtabe laſſen fich hier, wie dort nicht 
nachweifen. Es fann fich, allerdings nur unter ganz bejonder3 ungünftigen, felten 
vorfommenden Umftänden, treffen, daß eine Verfälſchung der Butter mit 20%, ja 
mit 25% fremdem Fett nicht ficher nachgewieſen werden kann.) Man hat fich 
daher bemüht, noch weitere Prüfungsarten des Milchfettes auf fremde ‘Fette aus- 
findig zu machen, und durch fie die Aufklärung zweifelgafter Fälle zu fördern. 

Die wichtigiten jind im folgenden befchrieben.®) 

Vorpräfung der Butter. Bei der Unterjuhung der Butter auf ihren Waſſergehalt vers 
wendet man zur VBorprüfung mit Vorteil die fogenannten Zentrifugalbutterprober. Auch 
bei der Prüfung der Butter auf Zujäpe, die nicht fette find, leiften biefe Apparate, mit denen 
ſich die Trennung ded fettes von den übrigen Beitandteilen der Butter bei pafiender Wärme 
leicht und ſchnell erreichen läßt, gute Dienfte. 

Butterprüfung nad Hehner und Angell. Bis gegen Ende der fiebziger Jahre des 
19. Jahrhundert war man nicht imftande, Butterfett von anderen Fetten zu unterieiden. Erſt 
da8 empähnte, von Hehner und Angeli 1874 in England erfundene und 1877 in Deutichland 
befannt gemworbene Verfahren der Unterfuhung*) machte dies möglid. Das Berfahren gründer 
fh darauf, dak im Milchfett die Gfygeride unlöslicer zu denen von lö8liden Zettjäuren in einem 
anderen Verhältnis ftehen, als in allen übrigen natürlichen Fetten, und bezweckt die Feititellung 
der „Hehnmerichen Zahl”, d. 5. der Summe ber unlöslichen Feitſäuren des Milchfetted, aus⸗ 
goridt in Prozenten des Fettgewichtes. Die Ausführung des Verfahrens geitaltet ſich wie folgt: 

an wägt von rein ausgeihmolzenem, waſſerfreiem und durch ein trodenes Filter im Heißwafier- 

*) Balmfernöl und Kofoßbutter z. B. enthalten neben Palmitin, Stearin, Dlein und viel 
Myriftin und Laurin auch noch Kapronin, Kapıylin und Kaprinin. 

*) Milh-Btg. 1887, ©. 731. 

®) Unterjuhungen von Butter u. Speijefetten: Milh-Ztg. 1908, ©. 121, 133, 146 u. 
181; Margarine u. Sırter: Chemiterzeitung 1911, ©. 60: Sacmeis von Kofoßfett: Zeit: 
ſchrift für Unterf. der Nahrungs- u. Genußmittel 1910, ©. 529 u. 544 u. 1912, ©. 334, 
femer Milhw. Zentralbf. 1910, ©. 154 u. 1913, ©. 83; das Ewersihe Magnefium= 
gghtoerfahren: Milgmw. Zentralbl. 1912, ©. 269, 436 u. 437; über Mıkrojfopiihe Prüfung: 

ftert. Molt.=Ztg. 1908, 8. 312 u. 315; vergl. aud $ 13, ©. 68 u. ff. 

*) Hehner u. Angeli, Butter, its Analysis and Adulterations, London 1877 und 
Srefenius, Zeitſchr. f. anal. Chem. 1877, 16, ©. 145 u. 1878, 17, ©. 287. 
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trichter filtriertem Butterfett nach gründliher Durhmiihung 3 bis 4 g ab, führt auf dem Waſſer⸗ 
bade mit 1 bis 2 g felten Apfalis und 50 ccm Nltopol® bie voflftändige Berjeifung herbei (auf 
BZufag einiger Tropfen Waſſers darf eine bleibende Trübung nicht eintreten), dampft zur Sirup- 
dide ein, — mit 100 bis 150 ccm Waſſer auf, zerſeht bie Seiſe durch Zugichen verbünnter 
Salz oder Schweielfäure bis zu ftark faurer Reaktion, und erwärmt etwa eine halbe Stunde lang, 
biß die unföslichen gettfäuren zu einem Haren Lie geihmolgen find und die jaure mäflerige 
Flüſſigleit ſich fait völig geklärt hat. Hierauf filtriert man durd ein bei 100° getrodneteß, ge 
mogenes gilter von dichtejtem @iltrierpapier, da® man vorher angefeuchtet Hat, Saar vorfihtig 
(der Trichter darf nur bis auf zwei Drittel der Filterhöhe gefüllt werden) mit heikem Waſſet 
folange aus, bi® ſich die zulegt verbleibende mit Yadmustinktur zu prüfende, äußerjt ſchwach 
jaure Reaktion nicht mehr vermindert, trodnet die Fettſäuren auf dem filter und wägt. Wenn 
die Fettfäuren rein ausgemafchen waren, einst das Trodnen zu gleihbleibendem Gerichte jeher 

t in einigen Stunden. Aus der fehr n Zahl von Butterunterfuhungen, die nach dieſem 
Gerfapren ausgeführt wurden, ') ergeben var für die Summe der unlöslihen Fettſäuren in uns 
verfälichter Butter die Grenyahlen 85,40 %/, bis 91,30 °;,, meiften® 86 dis 89, und al8 ungefähres 
Mittel tan vielleicht 87,75, angefehen werden. Man hat behauptet, daß die Summe der unz 
löslichen Fettjäuren des Butterfettes im Laufe der Jahreszeit regelmähigen Schwankungen unter 
worfen, aljo abhängig von der Fütterung, Laktationtperiode ufm. fei, jedoch fonnte dies nicht be— 
wieſen werden. Dagegen fcheint feitzuftehen, daß die Ergebnijie, welche man bei der Unterſuchung 
alter, ranziger Butter einerjeit® und friicher Butter andrerjeitd erhält, beftimmte, kennzeichnende 
Unterfhiede nicht aufweilen. 

Butterprüfung nah E. Reichert und E. Meigl. Da die Ausführung des Hehnerfchen 
Verfahrens fehr umftändlih und zeitraubend iſt, nahm E. Reichert”) die von Hehner und 
Angell aufgegebenen Verſuche, die flüchtigen Feitſäuren bed Butterſeties von den nicht flüchtigen 
durch Dejtillation zu trennen, wieder auf und zeigte, daß es bei genauer Befolgung bejtimmter 
Borichriften fer woßt möglich ift, wem auch nicht die ganze Menge, fo dod) einen gewifien, bei 
wiederholter Unterſuchung einer und derfelben Butterprobe ſich falt ganz genau gleichbleibenden 
Teil diefer Menge duch Peftillation zu gewinnen. Das hierauf gegründete Verfahren der Buuter- 
prüfung, das jpäter von E. Meihl*) meiter ausgebildet wurde, ift unter dem Namen des 
Reichert Meiplihen Verſahrens allgemein befannt geworden. Für die Beurteilung der Butter 
wird es an Bebeutung von feinem anderen Prüfungeverfahren übertroffen. Die Beſchreibung 
folgt: Man verfeift 5 g rein dargeitellten, filtrierten Feties mit 2 g feiten Aplalis und 50 ccm 
Höprozent. Altohois, der frei von Saure und Aldehyd fein muß, dampft die Mare Ceifenlöfung 
bis zur vollftändigen Verflüchtigung des Allohols ein, nimmt den diden Seiſenleim in 100 ecm 
Bafier auf und zerfeßt die Seife mıt 40 cem im Verhältnis von 1:10 verbünnter Schweieljäure. 
Hierauf unterwirit man die Hlüffigfeit der Teftillation, fängt 110 ccm des Deitillates auf, filtriert, 
verjegt 100 com des Filtrate® mit einer immer gleichen geringen Menge Ladmustinktur und 
titriert folange mit Zehntel-Normal-Kalilauge, bis Ih die blaue Färbung der Flüfigfeit, auch 
nad) längeren Schütteln, nicht mehr verändert. Die Zahl der verbrauchten Kubilzentimeier Yauge, 
um ein Zehntel vermehrt, iſt die Meißlſche Zahl. Nah Meißl find Butterproben, für die man 
eine Zahl, Heiner als 26, erhält, verfälicht. Auf Grund jpäterer Unterjuchungen wurde empfohlen, 
die Zahl 25 al® untere Grenze für nnverjälichte Butter anzufehen, und zwar unter der Voraus— 
fegung, daß man fih ganz genau an die von Meißl vorgeichriebene I des Arbeitens hält. 
Boliny*) ſchlug 1887 verihiedene Abänderungen des Meißlſchen Verfahrens vor, was zur 
Folge hatte, daf; nun von den verichiedenen Mnalptifern nicht mehr genau in derieiben Weile ger 
arbeitet wurde, und daf dafer die von ihnen gewonnenen Zahlen nicht ohne weneres unter fich 
vergleichbar find. Nach dem Berjahren Leffmann-Beam, das 1900 jajt allgemein an= 
gewendet wird, bewirkt man die Berjeifung mit Giygerin-Natronlauge. ) Daß, wie die Hehnerſche 
Zahl, jo auch die Reichert-Meißl-Wollnyſche Zahl für unverfälichte Butter zwilchen weiten 
Grenzen ſchwanken fann. geht daraus hervor, daß für Proben unverfälichter Butter die Zahlen 
14,7, 13,4, ja fogar 12,95 nad} der einen und 40,00 nach der anderen Seite gefunden wurden. *) 














4) Bergl. Kretſchmar, Ber. d. deutich. em. Gefellich., 10, ©. 2091; Kuleſchoff, — 
d. d. dem. Öekeilfe. 11. ©. 514: Schrodt u. Hengold, Die landm, Berl -Gtat. 1891, 
©,302, u. 1838, 40, 5. 200; Reicert, Srefenius, Zeitier. f. anal. Chem. 1884, 28, ©. 305 
und Bieth, Nic: Big. 1889, ©. 

d Brefenius, Zeitihr. [ ana. Chem. 1879, 18, & 

DE» Singler, Fölgtem. Jeum. 1870, 289, ©.220 u. acc, d. Pharm 1879, 215, 5.531. 

AM 19 609, 630, 651 u. 

D) — 33 os, Nr. 02, ©. 007 w "Deuttae Mitgm. 319. 1900, &, 544. 

%) Milh-Ztg.1 41, 1898, ©. 833 u. 1a, © S. 200; Berl. Molt.: 319. 1898, 
©. 597 u. 100, &. 369; Senn Molk.- tg. 1899, : Deutihe Milhm. Ztq 1898, 
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Meift ſchiwankt die Zahl zwifhen 20 und 30 und beträgt im Mittel 27. Cie nimmt gewöhnlich 
mit bem Voranfchreiten der Laftationdzeit der Kühe ab und zeigt bei ihren Schwankungen die 
höchſten Werte im Frühjahr und die niederften im Spätherbite. Mit dem Bredungsinder ded 
Milchfettes fteht fie in feinem näheren Zufammenhang. 

Butterprüfung mit dem Nefrattometer (Dleorefrattometer, Butterrefraktometer). 
Dieſes Veriagren gründet ji darauf, daß das Yutterfett wegen feines Gehalte an Glyzeriden 
mit tohlenftoffärmeren flüchtigen Fetiſäuren einen Meineren Brechungserponenten Hat, als andere 
Fette. Stalweit!) verwendete jhon 1886 dad Abbeſche Refraftometer zur Butterunterjuhung, 
und zwar beftimmte er anfangs den Dredjungeerponenten des geſchmolzenen Butterfette® bei 20°, 
und dann auf Beranlafiung Aler. Müllers?) den SBrehungserponenten des fogenannten Butteröls, 
des beim Erftarren des gejchmolzenen Butterjettes flüfjig bleibenden Teile. Später fehrte man 
wieder zur Feſtſtellung des Brechungsexponenten des reinen, in geichmolzenem Zuftande befind- 
lichen Butterfette® zurüd. Sept benüpt man hierzu da® von C. Zeiß in Jena unter Mitwirkung 
von R. Wolfny bergeftellte Butterrefraftometer, das feinem Ausſehen und feiner Einrichtung 
nad) große AÄhnlichteit mit dem in $ 22 ©. 112 abgebildeten und beichriebenen Neftaktometer 
zur Fertbeftimmung in Mitch bejipt. Auch das Butterrefraftometer ift mit einer Heizvorrichtun— 
ausgeftattet. Bor der Beniigung muß die Refraftometerjfala auf ihre richtige Einftellung geprüft 
werden. Zum Zwece der Beobachtung bringt man, nachdem die Wärme entipredhend geregelt 
wurde, eine Meine Menge des geichmolzenen und filtrierten Butterfettes zmifhen die vorher aufs 
forgfältigfte gereinigten Prismenflächen, ſchließt das Primengehäufe und beobadıtet etwa drei 
Minuten jpäter am Fernrohre. Nah R. Woliny liegt bei 25°°) die jenfrechte Grenzlinie zwiſchen 
dem dunfeln und Hellen Teile des Gelichtäfeldes im Fernrohre für 


reine Butter zwiſchen den Skalenteilen 49,5 u. 54,0 (Brehungserponent 1,459 bis 1,462) 
andere Fette meift „ J 58,6 „ 664 ( ” 1,465 „ 1,470} 
Miſchungen beider „ „ Pi 540 „648 ( 5 1,462 „ 1,469) 


Alle Proben, für die man Werte unter 54,0 erhält, ſollen al unverfälihte Butter angejehen 
werden. Um jedoch ganz fiher zu gehen und feine unverfälichte Probe zu überſehen, tut man 
nach Wollny gut, die Grenze tiefer zu fegen und alle Proben mit einer Zahl über 52,2 bet 
25° weiter zu unterjuhen. Zur Vorprüfung von Butter, ſowie zur raſchen Auffindung vers 
dächtiger Butter aus einer großen Zahl von Proben eignet fih das Butterrefraftometer vorzlig- 
üich.*) Die Reiraftometergahl fteigt infolge des Nanzigwerden® und des Erhitzens der Fette 
Schmalzbereitung) und wählt auch mit der Jodzahl. Zur Reihert-Meißl- Zahl fteht fie, wie 
erwähnt, in feiner näheren Beziehung. 

Butterprüfung nad) 3. Köttſtorfer“) neht davon aus, daß Butterjett, weil es mehr 
Fettläuren mit niederem Moleulargewichte enthält, als andere fette, im gleihen Gewichte mehr 
Säuremolelüle enthalten muß, als dieje. Die Zahl, welche angibt, wie viele Miligramm Kalium: 
hydroxyd zur Verſeifung eine® Gramm reinen fettes nötig find, heißt die „Köttftorferzahl” 
oder Verſeifungszahl“. Sie fchreibt vor, die Menge von Kaliumhydroxyd, weiche von dem 
Säuren bed Fettes gebunden wird, durch Titrieren zu beftimmen. Man verjährt wie folgt: 


In einem weithalfigen, etwa 150 bis 200 com fafienden Kolben weıden 1 biß 2 g des 
reinen filtrierten Fettes mit 25 ccm titrierter Kalilöfung (Kaliumhydroxyd in höchſt veftifiziertem 
Weingeiſte gelöft, jo daß die Konzentration etwa die einer Einhalb:Normaltalilauge iſt) verjegt. 
Man bebedt nun das Kölbchen mit einem Trichter, enwärmt auf dem vorher ihon angehelzien 
Bafjerbade unter öfterem Umſchwenken zur Siedehige und erhält mindeſtens 15 Minuten lang 
bei ſchwachem Sieden. Hierauf nimmt man vom Wafferbade und titriert, nachdem man 1 ccm 
einer reingeitigen Zöfung von Phenolphtafein zugejegt hat, mit Einhaib-Normaltalzläure zurüd, 
biß die Zlüffigfeit eben rein gelb geworden iſt. Aus der Differenz der Salzläuremenge, die 
25 cem der Kalilöſung entſpricht, und der beim Zurüdtitrieren verbrauchten Säuremenge be- 
rechnet man die Menge Kaliumhydroxyd, die durch die Säuren des Fettes gebunden wurde. Tie 
Sättigungsfapazität der in dem Feti enthaltenen Säure drüdt Böitftorer dur die Anzahl 
der Minigramm Kaliumhydroxyd, die zum Verfeiien von 1 g reinen Zettes nötig find, aus. 
©. 797 u. 814 u. Die landmw. Berj.-Stat. 1892, 41, ©. 15; Über die Beſtimmung aller 
flüchtiger Fettjäuren in der Butter vergl. Die landw. Berf.-Stat. 1898, 49, ©. 215. 

») Repert. f. anal. Chem. 1886, ©. 181. 

*) Milh-Htg. 1886, ©. 455, 473 u. 493. 

3) Conft pflegt man den Brechungsinder gewöhnlich bei 40° anzugeben. Unm. d. Verf. 

*) Bergl. Hierzu noh Mild-Ztg. 1886, ©. 454 u. 462, fowie Hildesh. Moll.-3tg. 
1891, ©. 243 u. ChHemifer:Ztg. 1900, ©. 394 n. 395. 

geiler. f. anal. Chem. 1879, 18, ©. 199 u. ©. 431 u. R. Benedikt, Anal. d. 
Fette u. Wachsarten, Berlin 1903, IV. Aufl, ©. 172. 
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Reines Butterfett erfordert zum Verſeifen auf diefe Menge 206 bis 252, meiften® zwiſchen 220 
und 234, im Mittel 227, und andere fette, die zur Beriälihung der Butter verwendet werben 
tönnen, dad Palmfett ausgenommen, nicht über 197 mg Kaliumhydroryd. Auch die Verjeifungs- 


zahl fteigt infolge des Ranzigwerdens und des Erhigens der (Jette. Arbeitet man mit 4 Normal- 


talifauge und braucht zum BVerfeifen  Kubifzentimeter davon, jo findet man die Köttſtorferzahl 
K aus der Gleichung: 


Jugenad und Bafternad glaubten den inneren guſammenhang zwiſchen erfeifungs- 
zahl und Reichert-Meißl-Zahl für die Beurteilung der Butter verwerten zu fünnen, indem 
fie behaupteten, die Differenz zwiihen der Reichert: Meikl- und ber um 200 verminderten 
Berfeifungszahl weiche bei unverfälihter Butter nur wenig von Null ab. Karnfteiner 
verfuchte e8, die Verſeiſungszahl der Summe der nitflüchtigen und der flüchtigen unlöglichen 
Settfäuren feftzuftellen und in dieier Summe einen Anhaltspunft für die Entiheidung der Frage 
nad) der Reinheit der Butter zu gewinnen. Nach Siegfeld') läht fich jedoch weder der eine, 
roch der andere Gedanke praktiich verwerten. 

Die Butterprüfung nad dem ipezifiihen Gewichte Des reinen Fettes bei 100° ver- 
wertet die Beobachtung, daß das Butterfett ein höheres ſpezifiſches Gewicht befigt, als die meiften 
für die Verfälihung von YButterfett in Betradht fommenden Fette. Sie ift nur in den Fällen 
enticheidend, in denen das zu prilfende Fett ein geringere® ſpezifiſches Gewicht zeigt, ald da8 dem 
Yutterfett entiprechende, weil verichiedene Rflanzenfette, wie da8 Erdnußöl. Sejamöl und Mohnöl 
dasſelbe oder jogar ein höheres ſpezifiſches Gewicht haben als das reine Butterfett.?) Man jührt 
fie mit einem Aräometer, dem Margarimeter,?) aus. Verbeſſert wurde fie zunädit von Ch. 
Violette‘), und jpäter von R. Brulls’). Brulls ihüttelt das zu unterjuchende Fett in ges 
ſchmolzenen Yuftande mit gepulvertem Chlorfalzium und gepulverter Knochenkohle, filtriert und 
beitimmt dann das fpezifiihe Gewicht mit einem Nräometer, dem Dleo-Butyrometer, bei 
100° im Olbade. 

Wie in $ 13, ©. 75 angegeben wurde, ſchwankt das jpezifiihe Gewicht des reinen Butter: 
fetteß bei 100° zwiihen 0,8610 und 0,9140, meijten® zwiichen 0,8650 und 0,8685 und beträgt im 
Mittel 0,8668. Nadı Sell®) liegen die Grenzen zwiſchen 0,8670 und 0,8680. Biolette gibt es 
zu 0,86320 bis 0,86425 an, während es ſich für Magarin zwiichen 0,85766 und 0,85865 bewege. 
Ad. Mayer?) unterſuchte 20 Sorten Butterfett, deren ſpezifiſches Gewicht bei 100° zwiſchen 
0,8616 und 0,8641 lag, und Gutzeit®) fand das fpezifiiche Gericht des Fettes aus der Milch 
altmelfer Kühe bei 100° zu 0,8624. 

Zuweilen fann es erwünfcht fein, den Schmelz: und Gritarrungspunft des fettes oder 
der aus dem fette abgeichiedenen feiten Fettſauten fennen zu lernen. Die Beobachtung dieſer 
Verhältniſſe erfordert, wenn es auf genaue Reſultate anfommt, viel Sorgfalt und Zeit. Im all⸗ 
gemeinen verfährt man bei der Beſtimmung des Schmelzpunktes in der Weile, daß man 
Kapillarröhrchen aus Glas, in denen ſich die erftarrte Mafje befindet, an der Kugel eines ge— 
prüften, in Cingehntelgrabe geteilten Ihermometer® befeitigt, Thermometer und Kapilarrährchen 
in ein Gefäß mit Waller, das durch ein Rührwerk beitändig bewegt wird, einjenkt, langſam er 
warmt und mit Hilfe eined Beobachtungsferntohres den Wärmegrad feftitellt, bei dem die Maſſe 
in den Kapillarrögrchen flüffig zu werden und fich zu bewegen anfängt. Den Erftarrungd: 
punft, der noch jhwieriger genau feitzuftellen ift, jucht man dadurd zu ermitteln, dak man 
unter paffenden Vorfichtsmafiregeln eine eine Menge der gelhimolzenen Mafle, in der fih ein 
Thermometer befindet, jehr langjam erfalten läßt. 

Beſtimmung der Hüblihen Zodzahl.%) Die fogenannten ungejättigten fetten Säuren, 
zu denen die im Butterfett enthaltene Dleinfäure zählt, fönnen ji ſowohl im freien Zuitande, 
als aub in Form ihrer Glugeride mit Halogenen vereinigen, und zwar nimmt je ein Molekül 
Dieinfäure zwei Niome Jod auf. Die von einem unterſuchten Fett abjorbierte Jobmenge, aus: 

+) Beiträge zur Beurteilung der Butter, Milchw. Zentralbl. 1906, S. 145. 

3) Milh-&tg. 1887, ©. 399. 

*) Milh-Ztg. 1879, ©. 63; 1881, ©.122; 1882, ©. 436; 1886, 5. 460 u. 1887, 5. 359. 

+) Berl. Moll.-Ztg. 1894, ©. 233. . 

) Milh-Ztg. 1896, ©. 297. 

°) Arb. a. d. Kaiſerl. Deutſch. Reihsgeiundheitsamte, 1, ©. 529. 

’) Die landw. Beri.-Stat. 1888, 35, 5. 270. 

®) Landw. Jahrb. 1895, 24, ©. 655. 

9) Bargl. $ 18, ©. 77, 
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gedrüdt in Prozenten der verwendeten ettmenge, beit die Jodzahl. Hiernach ift das Ver- 
haltnis, in dem die Jodzahlen verjchiedener Butterproben zueinander ftehen, gleich dem Berhält- 
nis des Dleingebalted der Butterproben, vorausgeſetzt, daß andere ungefättigte Fettſauren ni 
zugegen find. Nah R. Benedikt’) beitimmt man die Jodzahl wie folgt: B 
Man bringt 0,8 bis 1,0 g reinen Butterfettes in eine 500 bis 800 ccm faſſende, mit 
t eingeichliffenem Gla8pfropf verjehene Flaſche, löft in ungefähr 10 ccm Chloroform und läßt 
5 com Sodlöfung (beflehend aus dem Gemenge einer Sahıng von 25 g Jod einerfeitd und 
30 g Duedjilberhlorid andrerſeits in je 500 ccm fufelfreiem 95 prozent. Alkohol) zujließen. Die 
Quedfüberhloridlöfung und die Zodlöfung find getrennt aufzubewahren und minbejtens 48 Stunden 
vor dem Gebrauche zu milden. Sollte die Siifigteit nad) dem Umſchwenken nicht ganz Mar fein, 
fo fügt man noch etwas Chloroform Hinzu. Tritt in kurzer Ei fajt volftändi ntfärbung ber 
Flüffigfeit ein, fo muß man noch 25 ccm yralöfung zufließen laſſen. Die Jodmenge muß fo 
gb in, daß die Flüſſigleit nach 1,5 bi® 2,0 Stunden noch jtarf braun gefärbt erfcheint. Nach 
iefer Zeit ift die Reaktion vollendet, doch läht man vorjiht#halber noch 3 biß 4 Stunden ftehen, 
verfept mit 15 bis 20 com Sodlaliumlöfung, ſchwenkt um und fügt 300 bis 500 com Waſſer 
hinzu. Scheibet ſich hierbei ein roter —8 von Duedfilberjodid aus, jo mar die zueſeie 
Jodlaliummenge ungenügend. Doc fann man dieſen Fehler durch nachträglichen Zufag von Job: 
falium verbeſſern. Man läßt nun unter öfterem Umſchwenken folange Natriumhypojulfitlöſumg 
(im Liter etwa 24 g des Salzes) zufließen, bis die wäſſerige Flüſſigkeit und die Chlorojormicdichte 
nur mehr ſchwach gefärbt ericheinen. Hierauf wird etwas Stärkefleifter zugefegt und zu Ende 
titriert. Unmittelbar vor oder nad; dem Titrieren jtellt man den Titer der Fodlöfung gegenüber 
der Hnpofulfitlöfung feit. Infolge des Nanzigwerden® und des Exhipens des Jeltes geht die Jod- 
a zurüd.®) Bemerkt fei noch, daf die hier beichriebene Methode Mbänderungen erfuhr durch 
ij8, der Eplorjod, und durch Hanus, der Bromjod in Eiseffiglöfung verwendet. Ob dieie 
Abänderungen weſeniliche Vorteile bringen, ift noch fraglich.) Die Jodzahl ſchwankt zwiſchen 
25 und 46, meiſtens zwiſchen 30 und 35, und beträgt im Mittel 32. 

Phytoiterinacetatprobe. Zur Enticheidung der frage, ob Butter mit Pflangenfett vers 
fälſcht ſei oder nicht, bietet der Umſtand eine millfommene Handhabe, daß die Pflanzenfette mit 
Ausnahme de Dlivendled eine mehr oder minder reichlihe Menge von Phytofterin enthalten, 
eines Körpers, der in tierijchen etten, das Butterjett mit eingeſchloſſen, duch das Cholejterin 
vertreten wird. Auf die Beobachtung, dab die Beitimmung des Eijigiäureeiters des Phytofterin 
beſonders geeignet ſei, eine Beimiſchung von Pilanzenfetten zur Butter nachzuweiſen, gründet ſich 
die von Bömer ausgearbeitete Bhytofterinacetatprobe, deren Ausführung in dem befannten 
Werte von Benedilt-Ulzer „Analyfe der Fette und Wachsarien“ eingehend beichrieben ift.*) 

Veitimmung der Polensteſchen Zahl. Sie bezwedt den Nachweis von Kokosöl®) in 
der Butter, hat wenig praftiiche Bedeutung, °) beaniprucht aber ein gewiſſes theoretiiches Intereſſe. 
Wie erwähnt, erhält man bei der Beſtimmung der Reihert-Meihl: Zahl ein trübes Deitilat, 
das vor dem Titrieren filtriert werden muß. Der nicht gelöfte, abzufiltrierende Zeil beiteht aus 
waſſerunlöolichen Zettfäuren, die ins Deftillat übergingen. Polenske löſt die abfiltrierten 
Fetifäuren in YO prozentigem Alkohol, verjegt mit Phenolphtalein und titriert mit Cinzehntel- 
normalbaryrwafjer zurüd. Die Zahl der verbrauchten Kubifgentimeter diefer Barytlöfung nennt 
er die „Neue Bulterzahl“. In der Literatur wird fie Häufig aud die PPolenskeſche Zahl“ 

jenannt.”) Sie ſoll für reines Butterjett nah Polenske zwiihen 1,5 und 3,0, und für Kolos- 
tt, daS größere Mengen flüchtiger, fhwer lößlicher Fettiäuren enthält, zwilhen 16,8 und 17,8 
Ihmanfen. Na Stegfeid erreicht fie für reine Yutteriett Werte, die zwilcen 4 und 5 liegen. 
Man hat es verfucht, da® Verfahren von Polenske jür die Erforihung der Konititution des 
Butierjettes zu verwerten und darnach die flüchtigen Fettiäuren des Butterfettes in zwei Öruppen: 
in waſſerlösliche und waſſerunlösliche zu ſcheiden. Da die Scheidung auf diejem Wege aber eine 
ſehr wenig egafte ift, fann ihr wenig Wert beigemefien werden. 








!)R. Benedikt, Analyſe d. Fette u. Wachsarten. Berlin 1903, IV. Aufl, S. 190. 
”) Benedikt, Analyſe d. Fetie u. Wadhdarten, 1903, IV. Aufl, S.195; Milch-8tg. 
1898, ©. 469. 

®) Zeitjchr. f. Unterf. der Rahrungs- u. Genußmittel 1901, 4, ©. 913. 

4 c. 1903, IV. Aufl., ©. 533; Zeitihr. f. Unferj. d. Rahr. u. Genufm. 1898, ©. 21 
u. 1901, ©. 1073 u. 1092. 

®) Kotosöl, Kotosnußöl, Kolosnußfett, Kotosbutter wird aus Koprah, d. h. den Frucht: 
ternen der Kokospalme, Cocos nucifera und der Butterpalme, Cocos butyracea, gewonnen und 
im großen auf Speifefett verarbeitet. 

2 M. Siegfeld, Der Einfluß der Verjütterung von Rübenblättern uf. in der Beitihr. 
f. Unter). d. Nahrunge= u. Genußmittel, 1907, 18, &. 513. 
?) Freſenius, Zeitihr. f. anal. Chem. 1905, 44, ©. 777, auch 1903, 42, ©. 460. 
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Beſtimmung des Nanziditätsgrades und der Säurezahl der Butter. Früher war 
man der Meinung, daß die Ranzidität proportional der im Butterfert vorhandenen Menge an 
freier Säure fei, und daß ſich daher der Grad der Ranzidität nach der Menge der vorhandenen 
freien Säure bemefien lafje. Wenn ſich auch diefe Annahme nicht als unbedingt richtig ermieß,!) 
fo beitimmt man dennoch häufig die Menge der freien Säure im Butterfett, weil e3 aud für 
andere Zwede wichtig fein fann, fie zu Iennen. Solchen Beftimmungen legen aber bie wer- 
ſchiedenen Mnalytiter verichiedene Mapeinheiten zugrunde: Entweder jie rechnen die gefundene 
Gefamtmenge der freien Eäure auf Ölfäure um umd geben alſo an, wieviel Ölfäure, in Pro— 
zenten des Gewichtes des Butterſettes ausgebrüdt, der freien Säure entipricht, oder fie bemefien 
die Gefamtmenge der freien Säure nach der Zahi von Milligramm Kalinnfydrornd, bie nötig 
ift, um die Säure in einem Gramm Butterfett zu neutralifieren, und nennen dieje Zahl die 
Säurezabl, oder endlich fie betrachten, wie Köttftorjer, Stodmefer und andere, diejenige 
Menge freier Säure, die in 100 g Fett durch 1 com Normalfalilauge neutralifiert wird, als 
dad Maf de? Ranziditätsgrades des Butterfetted. Ein Ranzidirätsgrad entipricht hiernach der 
Säurezahl 0,56, oder 0,282%, Ölfäure.*) Nah Benedikt gibt die Säurezahl an, wie viele 
Rubitzentimeter Einzehntelnormalfalifauge oder wie viele Milligramm Salihydrat nötig find, um 
die in 1 g Butterfett vorhandenen freien Säuren zu fättigen Berbraucht man 3. B. zum 
Sättigen der Säuren in a g Butterfett = Kubifzentimeter der Zauge, fo iſt die Säurezahl S: 


Ss -: Kubifzentimeter der Zehntelnormallauge = 250 Miligramm Kalihydrat. Um 


die Berrimmung auszuführen, löft man 5 bis 10 g des reinen Fettes in einem neutralifierten 
Gemenge von 2 Teilen Ather und einem Teile Altohol und titriert nad Zuſatz von Phenolz 
phtalein mit wäfjeriger oder altoholiicher Lauge. 

Das Kaiferlih Deutihe Gelundheitgamt gibt folgende Anweifung zur Beſtimmung der 
freien Fetiſäuren im Butterfett: Etwa 6 g ausgeſchmolzenen und filtrierten Butterfette® werden 
in einer fäurefreien Milhung von 15 bis 20 ccm Nlfohol mit ebenfoviel Äther gelöft und 
unter Verwendung von Phenolphtalein (in einprozentiger alfoholiiher Löfung) mit Einzeintet- 
normalalfalilöjung titriert Jedes Kubifzentimeter der Löfung des Normalallali, da8 man zur 
Sättigung der freien Säuren in 100 g Lutterfett verbraucht, mat einen fogenannten Säure: 
grad auß.®) 

Brüfung der Butter auf einen Gehalt an fremden Stoffen, Fette ausgenommen. 
Hat man Butter auf einen Gehalt an Konjervierungsmitteln, wie Gorfäure, Salizyliäure, Form- 
aldehyd, die fid neben Kochialz in ihr finden Könnten, oder auf einen Gehalt an fremden, feiten 
Stoffen, die ihr zwedd Erhöhung ihres Gewichtes etwa zugelegt wurden, zu prüfen, jo kann 
man wie folgt verfahren: Man ſchmilzt 10 bis 40 g der zu prüfenden Butter auf der doppelten 
bis dreifahen Menge entiprehend warmen deitilierten Waſſers, gibt eiwas Alkohol zu und 
erhält unter jehr langiamem Umrühren etwa 15 Minuten lang auf einer über dem Schmelzpuntt 
des fettes liegenden Wärme. Hierauf läßt man einige Zeit ruhig ftehen, und untermirit dann 
die Flüſſigkeit unter dem Fett, fowie deren Abjag der chemtihen und mitroftopiihen Prüfung. 
Da_bei der Nachweifung der verichiedenen in Betracht kommenden Stoffe befondere Borfichts- 
mafiregeln nicht zu beobachten find, und da Fälihungen der Butter mit Kartoffelmehl, Gips, 
Bafferglas ufw. nur äußerft felten vortommen, liegt hier feine Beranlaffung vor, die Neaftionen 
auf alle mögliden und unmöglihen Fälfbungsmittel einzeln zu beichreiben. Die Frlüffigkeit 
unter dem Fett Märt fich, wenn die Butter unverfälicht war, beim Erwärmen mit Natronlauge, 
in geringem {lberichuß zugelegt, faft vollitändig. 

Der Nachweis von Fluoriden, die als Konfervierungsmittel Verwendung finden jollen, 
gelingt leicht dadurch, daß man das Fluor in Fluorwaſſerſtoffſäure überführt und dieje auf Glas 
einwirlen läßt. Die Anmejenheit von Borverbindungen ftört die Reafıion, weil die Verbindung 
des Fluor mit Bor flüchtig ift und Fluor in Form von Fluorbor entweiht. 

Ungewöhnlice Färbemittel lafien fi nad Hilger wie folgt nachweiſen: Man 
dampft etwa die Hälfte der auf die foeben beichriebene Weile erhaltenen, unter dem fett befind- 
lichen und vom Bodenfage abfiltrierten Flüſſigkeit auf den vierten Teil ihres Volumens ein und 
teilt dann in drei gleiche Teile a, b und c. Teil a wird mit Salzſäure verjegt. Erfolgt eine 
gie Ausſcheidung, fo deutet dies auj die Gegenwart von Binitroftefol oder Binittonaphthol. 

eil b wird zur Erkennung von etwa vorhandenem Gurcumafarbftofj mit Ammoniat verfeßt. 
Teil c endlih wird mit Zuder und Salzläure erhit. Das Auftreten einer roten Färbung läht 
auf dad Vorhandenfein von Safran fliehen. Die andere Hälfte der urfprünglichen Fißffgteit 


3) Eiche $ 105, ©. 324, 

®) Chemiler-ätg 1891, 24, S. 410, und 8. von Rledi, Unterfuhungen über das 
Ranzigwerden und bie Cäurezahl der Butter, Leipzig 1894, 3. 43. 

%) Berl. Molt.:Ztg. 1898, ©. 334. 
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wird ganz Trodne eingebampft und der Rüdjtand mit Longentrierter Schwefelfäure behanbelt, 
worauf er 73 wenn DOrlean zugegen iit, blau färbt. Für den Nachweis der Farbitoffe aus 
Mohrrüben und Ringelblumen find jichere Reaktionen nod nicht befannt. Echter Safran ſoll, 
wie angegeben wird, Petroleumäther nicht färben. ') 

Die Baudouinſche Reaktion, die man macht, um Butter auf einen Gehalt an Sefamöl, 
oder an Margarine, die mit Sejamdf verjegt ift, zu prüſen, führt man nad) der Anweiſung des 
Kaiſerlich Deutihen Gefundeitgamtes wie folgt aus: Man fdüttelt, wenn farbftoffe, die ſich 
mit Salgfäure vot färben, nicht zugegen find, 5 cem geihmolzenen Qutterfette mit 0,1 ccm 
einer alloholiihen Zurfurol-Löfung (ein Raumteil — Furfurol in 100 Raumteilen 
abſoluten Alkohols und mit 10 ccın Calzjäure vom ſpezifiſchen Gewichte 1,19 mindeſtens eine 
Halbe Minute lang fräftig durch. Zeigt die fih unten —2 Calzfäure eine deutliche Rot: 
färbung, die nicht ſchneli wieber verfhmwindet, jo ift die Gegenwart von Sefamöl nachgewielen. 
Sind Sarhioffe zugegen, die ſich mit Salzjäure rot färben, jo muß man vor Ausführung der 
Pr ghamoßene Butierjett durch Liusſchütteln mit Satzſäure von den betreffenden Farb— 

a befreien. 

Auf die vielen anderen Verfahrungsweifen, die noch weiter zur Prüfung der Butter voꝛ— 
geihlagen wurden, kann hier nicht näger eingegangen werden.®) 

Die Unterfheidung der Vorbruch⸗ und Moltenbutter don Nahmbutter. Wie die 
Zufammenftelung in $ 106, S. 326 zeigt, iſt die Vorbrucdbutter durchſchnittlich ärmer an Fett 
und reicher an Waſſer, die Mollenbutier dagegen reicher an fett und ärmer an Wafler, als ge— 
wöhnliche aus gejäuertem Rahme gewonnene Butter. Died reicht aber nicht auß zur Unterſcheidung 
dieſer Butterarien. Schon 1907 wurde von F. Schaffer in der Schweiz die Anwendung ber 
Schardingerigen Zormalin: Methyienblau: Reaktion zur Unterieidung von Borbruh- und 
Molfenbutter auf der einen, und gewöhnlicher Rahmbutter auf der anderen Seite vorgeichlagen. 
Die nähere Prüfung dieſes Vorſchlages ergab jedoch, daß zwar die Entfärbungsdauer bei Vorbrüch- 
und Molfenbutter meiften® weit größer iſt, als bei Rahmbuuer, daß es aber doc nicht angeht, 
allein auf Grund dieſer Reakılon, jelbjt wenn man fie bei 70° ausführt, ein endgültiges Urteil 
zu fällen. Biel zuverläffigere Anhalispuntkie bietet der Gehatt an Calciumoryd und PHo8phor- 
fäure-Unhydrid der aus den Butterarten gewonnenen Buttermilh. Es finder ſich nämlich darin, 
und zwar bezogen auf die fettfreie Trodenmafje, durchſchnittlich in Buttermilch 

aus Rahmbutter 1,80 °%/, CaO und 2,25%, P,O, 
„ Borbrucbunter 1500. u» 10. u 
» Moltenbutter 0855, „ „ 155. „ 

Ganz beſonders ſcharf tritt hiernach der Unterſchied zwiſchen Rahmbutter und zwiſchen 
Moltenbutter, bereitet aus dem durch Zeniriſugalkraft abgeichiedenen Mollenrahm hervor. Sowchl 
dem Vorbruch, wie auch dem Mollenrahm edit derjenige Zeil des Kalle der Milch, der in den 
aus den Molfen entjernten Käfe überging. Da aber der Mollenrahm durch die Bentrifugalkraft 
faft gänzlich von Kaſe befreit wurde, im Vorbruch jedoch ftet3 noch viel Käfe in Form von „Käfe 
ftaub“ zurüdbleibt, jo muß die Buttermilh aus Vorbruchbutter viel reicher an Salt fein, als die 
aus Molkenbutter. Die zur Unterjuhung nötige "Menge von Yuttermild gewinnt man in der 


+) Siehe die Butterfarbentabelle von Leeds in Freſenius, Zeitſchr. i. anal. Chem. 1889, 
3, ©. 728 u. Bujard u. Baier, Hufsbuch für Nahrungsmittel-Chemiter, Bertin 1894, ©. 61. 

) Miih>Ztg. 1898, ©. 120, 421 u. 451; Berl. Molf.-Z1g. 1898, ©. 307 u. 1889, 5. 344. 

*) Bergl. 3. 8. Hoorn, Beitichr. j. anal. Chen. 1872, 11, ©. 334; Donnn, Mich-dtg. 
1880, ©. 99; iljinger, Zeitihr. f. anal. Chem. 1886, 19, ©. 236; Hager, ebenda, ©. 238; 
€root, ebenda, ©. 369; lnterjuhung im polarif. Lichte, Mildh-Zig. 1882, &. 27; Münzel, 
Zeitfchr. f. anal. Chem. 18852, 21, ©. 436; Drouot, Milh:Zig. 1887, ©. 658; Bodairy, 
geitichr. |. anal. Chem. 1889, 28, ©. 727 u. 1892, 31, ©. 3 Sceifer, ebenda, 5. 728; 
Ad. Mayer, Shlämmetgode, Mid: Atg. 1889, ©. 281; Erdölyi, geitfhr. f. anal. Chem. 
1892, 31, ©. 407; Jean, Milch Zig. 1892, ©. 545; Polendte, Arb. d. Kalſerl. Geſundh.⸗ 
Amtes 11, ©. 529; Brullé, Oleogrammeter, Zeitfer. f. anal. Chem. 1893, 32, ©. 253, 
Lompi. rend. 1893, 116, 1255, Berl. Molt.Zig. 1894, ©. 626, und hierzu auch C. W. Lobry 
de Bruyn, Chem. Btg. v. 1. Sept. 1894, ©. 1341, u. Milh-Btg. 1894, ©. 574; Gantter, 
Zeitfchr. f_ anal. Chem. 1893, 32%, S 303; Garelli u. Garcano, Kryoſtopiſche Methode. 
ötaz. sperim. agrar. ital. 1893, Vol. 25, ©. 77, u. Berl. Molk.-Aig. 1894, ©. 16; Killing, 
Beurteilung nach der Biöfofitär des Fettes, Milh- tg. 1894, ©. 781 u. 1895, ©. 185; E. Jahı, 
Mid: Ztg. 1895, S, 766, u. I. Rolifs, Berl. Molt.:Ztg. 1895, ©. 379; A. Zega, Mild-Atg. 
1895, ©. 234; Wichmann, Mild:Zig. 1896, ©. 686; Wogiherr, ebenda, ©. 668; 8. Her- 
lant, Sohn, Beurteilung nach dem eletiriihen Leiturgävermögen. Berl. Molt.:Ztg. 1896, 
S. 277; Weib, Mild-dig. 1896, ©. 221 und 234; ®. Dredsler, Berl. Molt.-Big. 1897, 
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Weile, daß man die Butter bet 45 bis 50° durch Bentrifugaltcaft in einer Laboratortumäzentrifuge 

in Fett und Buttermilch fCheidet. ') 

Die chemiſche Analyſe der Butter. Sol die hemiihe Bufammenfegung von Butter 
ermittelt werden, jo nimmt man zunächft Proben von verichiedenen Stellen der verfügbaren 
Menge, miiht die Proben vorfihtig, d. b. jo, daß erlufte an Wafler nicht entftehen und führt 
dann die einzelnen Beftimmungen an der Durchſchnittsprobe wie folgt aus. 

1. Bafjerbeftiimmung: Dan mägt in einem leicht bededıen Becergläschen 5 biß 108 
Butter ab und läßt fie im Quftbade ſchmelzen. Hierauf filtriert man, nachdem ſich das 
geihmolzene Felt geflärt hat, im Luftbade dur ein Filter von befanntem Gewichte in 
ein Kölbhen, defien Gewicht man ebenfallß fefigefielt hat, und beobachtet die Vorfict, 
beim Ausgießen möglichſt alles Fett und nichts von der unter dem Feit befindlichen 
mäfjerigen Maſſe auf das Filter zu bringen. Den wäflerigen Rüditand im Bechergläschen 
trodnet man bei 100°, läßt ihn, ſowie auch das Fett im Kölbchen und das filter, welche 
muttlerweile im Trockenſchranke jtehen blieben, unter dem Epfiktator erfalten, wägt und 
wiederholt das Trodnen, Erkaltenlafien und Wägen folange, bi® ſich das zuletzt erhaltene 
Gewicht von dem zunächſt vorher erhaltenen nur noch um höchſtens ein Miligramm unter: 
ſcheidet. Aus dem gefundenen Gewichtsverluſte — das (Hewict des Bechergläschens ift 
von bem Wägen der Butter ber befannt — ergibt ſich der Waflergebalt der Butter. Zu 
langes Trodnen ift zu vermeiden, weil dabei eine mit geringer Gewichtszunahme verbundene 
DOrydation de Fette eintreten Fann.?) 

Von den verichiedenen Verfahrungsweiſen, den Waſſergehalt der Butter ſchnell anz 
näbernd zu beftimmen, dürfte da® mit der Butterwalier:Rontrollmwage „Perpler* 
befondeı® zu empfehlen fein,*) einem pparat, der von der Firma B. Funte & Go. 
(Serlin N. 4, Chaufieeftr. 19) geliefert wird. Das Verfahren tit eine von &. Müller ın 
Grietbaufen bei Cleve angeregte Vervolfommnung des von 9. D. Richmond!) bereits 
1899 angegebenen Ecjnellverfahrens der Wafjerbeitimmung in Butter. Die genaue Be— 
ſchreibung der Ausführung wird jedem Apparate beigelegt und fit aud von der genannten 
Firma zu erhalten. Noch den vorliegenden Angaben weichen die mit dem Apparat aus: 
gerühten von den gewichtsanalytiſchen genauften Beitimmungen meiftens um nicht mehr 
als 0,10 bis 0,20%, ab. Eelten tommen Abweichungen dis zu 0,4%), vor. 
Sertbeftimmung: Den NRüditand im Bechergläshen löft man mit einem Meinen Glas- 
ftabe möglichſt vollftändig vom Boden des Gläschens ab, ſpült ihn mit wafjerfreiem, reinem 
Aiher auf das Filter, weiches man in einem kleinen Trihterhen Über dem die Hauptmenge 
de3 Fettes enthaltenden Kölbchen befeftigt hat, Ipript Bechergias und Glasjtab mit Ather 

“ab, wäicht das Filter nebit Inhalt folange mit Kıher aus, bı8 die Uhrglasprobe feine Spur 

von Feit mehr erfennen läßt, deftiliert den Hıher ab, trodnet im Luftbade bei 100°, läht 
unter dem Erfiffator erfalten, jet wieder in da8 Lufibad, wägt nah dem Crfalten und 
fährt jo fort, bis ſich das Gewicht von dem zuletzt erhaltenen nur noch um höchſtens 1 mg 
unterſcheldet. 

3. Aſchebeſtimmung: Der auf dem Filterchen geſammelte Rückſtand wird ſamt dieſem in 
einen Platintiegel bei gelinder Hihe verkohlt und, nachdem man wiederholt mit deſtiliiertem 
Waſſer ausgekocht und abfiltriert hat, weiß gebrannt. Hierauf gietzt man das Filtrat 
portionenweile in dem abgefühlten Platintiegel zur Wiche, bringt au) dem Waſſerbade zur 
Trodne, äſchert ichließlich unter Zugabe des Filters bei bededtem Ziegel und mäßiger Hige 
vollitändig ein, läßt erfalten, mwägt und bringt da® Gewicht der Aichen beider Filter von 
dem erhaltenen Gewichte in Abzug. Da die ungejalzene Butter meiften® nur wenig über 
0,10%, Ace enthält, fo fann ibı Ehlorgehalt nur etwa 0,003 °/, betragen und man fann 
daher den progentifchen Nochlalggehalt gelalzener Butter durch eine Ghlorbefttmmung in der 
Ache febr annäpernd ermitteln, wenn man ihn nicht divelt beftimmen rwill.®) 


» 


©. 429 und Milch Zig 1898, ©. 102; vergl. endlich auch noch Milh-Ztg. 1898, 5. 102 und 
308, 1890, ©. 262, 265 und 728, 1900, ©. 385, auch Berl. Molk.:Ztg. 1899, ©. 134, 218 
und 412. 

+) Köftler, Zur Charakterifierung unferer ſchweizeriſchen Butterarten, Landw. Jahrbuch 
ber Schweiz, 25, 1911, S_247. 

>) M. Siegfeld, Die Zufammenfegung des Butterfettes u. d. Waſſerbeſt. i. d. Butter. 
Chemiter· gig. 1910, 38. 

>) Berg. Hildesh. Molt.:Ztg. 1908, &. 1209; Berl. Molt.-Zta. 1909, ©. 26 
u. 79; Dentfhe Milchw. Ztg. 1909, ©. 109; Milchw. Zentraibl. 1908, ©. 7 und 
Zeitſchr. f. d. Unterſ. von Rahrungs- u. Genufn. 1908, 16, Heft 12, ©. 473 u. 725. 

*) Henry Droop Richmond, Dairy Chemistry, London 1899, p. 252. 

%) Benedikt u.Ulger, Unalyfe der Fette u. Wadısarten, Berlin 1903, IV. Aufl., S. 786. 
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4. Beftimmung der PBroteinftoffe: Man mwägt 80 bis 100 g Butter ab, trennt das fett 
nach Entfernung des Waſſers vollitändig von den übrigen Butterbeitandteilen, und zwar 
genau in ber bei der Beſchreibung der Wafler: und Fetibeſtimmung angegebenen Weiſe und- 
verwendet ben auf ben Filter gejammelten Rüdftand zu einer Stiditoffbeftimmung. Aus 
der gefundenen Stidjtoffmenge berechnet man durch Wultiplizieren mit dem Zaltor 6,39 
den Gehalt an Proteinftoffen. Da es, namentlich für ältere Butter und für Butter auß 
gefäuertem Rahme, zweifelbait ift, ob noch die ganze ftiditoffhaltige Mafie als zur Gruppe 

er Eiweißſtoffe gehörig angeiprohen werden darf, haftet der Zahl für die Proteinftoffe 
eine Heine Unficherheit an. 

5. Beftimmung der ftidjtofffreien, löslichen organiſchen Stoffe: (Mildzuder, 
Milhfäure um). Hat man den progentifhen Gehalt der Butter an Waſſer, Fett, Aſche 
und Proteinftofen durch je zwei unter fid gut übereinftimmende Unterfuhungen genau 
feftgeftellt, fo zieht man die Summe der Gewichte dieſer Beſtandteile von der Zahl 100 
ab und bringt bei der Bufammenftellung der Ergebniſſe der Analyje den erhaltenen Reit 
al® prozentiihen Gehalt der Butter an ſtidſtofffreien, löslichen organiihen Stoffen in An— 
fag. Der Verſuch, diefe Gruppe von Stoffen unmittelbar zu befiimmen, führt nach meinen 
Beobachtungen deswegen gewöhnlich nicht zum gemünfchten Ziele, weil beim Auswaſchen 
des fettfreien Rüdftandes mit Wafler bald mehr, bald weniger ftidftoffhaltige Stofie in 
Löſung gehen. Durch die Unfiherheit, welche der gel für die Menge der Proteinftofje 
andattet, wird jelbtverftändlich auch die aus der Difſerenz berechnete Zahl für die Menge 
der ftidjtofffreien, iöslichen organiichen Gtofie beeinflußt. 


VI. 
Die Lehre von der Bereifung der Käfe. 


8108. Die Scheidung der Milch und die Eigenfchaften des Ges 
rinnfels. Die Käferei hat die Aufgabe, den in der Milch in kolloider Löfung 
vorhandenen Käfeftoff nugbar zu machen. Zu dem Ende muß die Milch vor 
allem zum Gerinnen, oder zur Scheidung, gebracht werden. Das alle Mild- 
beitandteile, auch das Waller, in fich fchließende, den rohen Käſe bildende Ge— 
rinnſel (Gel oder Coagulum) wird dann weiter Durch Zerteilen, Formen, teilweiſes 
Trocknen und Salzen zu friſchem Käſe verarbeitet, und dieſen endlich unterwirft 
man vor dem Verbrauch gewöhnlich noch der Reifung, einem chemilchen, durch 
Bakterien beherrichten, Geſchmack und Bekömmlichkeit vorteilhaft beeinfluffenden Vor— 

ange. Schon jeit den früheiten Zeiten erzielt man die Scheidung auf verſchiedene 
eife dadurch, dab man die Mil der infolge von Milchläuregärung eintretenden 
Selbftfäuerung überläßt, oder fie der Eimwirfung geeigneter Beimiſchungen ausfegt. 
Als ſolche dienten hauptfächlich das Lab, ein in Tiermagen vorfommendes, den 
Käfeftoff angreifendes Ferment, und gelegentlich auch die Säfte der Feigen!) und 
anderer Pflanzen. Milchjäuregerinnfel und Labgerinnfel hielt man früher 
für eines und dasfelbe, bis in der Zeit von 1870 bis 1875 durch die Arbeiten 
von Schmidt und Kapeller?), beſonders aber durch die gründlichen, bereits in 
$7,©. 32, Anm. 7 und $ 12, ©. 55 erwähnten Unterſuchungen von Hlaf Hammar- 
ften, bewiefen wurde, daß fich diefe beiden Arten von Gerinnfel wejentlich voneinander 
unterſcheiden. Der Hauptunterichied liegt darin, daß da3 Säuregerinnfel des Käſe— 
Stoffes nichts anderes ala reines, aus feiner Kalfverbindung und folloiden Löfung 
ausgeſchiedenes Kafein, dag Qabgerinnjel aber die unlösliche Kalkverbindung eines 
beionderen durch das Lab aus dem Kafein neu gebildeten Eimeißförpers, des Para- 
kaſein, ift. Für das weitere Verftändnis empfiehlt es ſich, am folgenden Unter: 
ſcheidungen feitzuhalten: zwiſchen Käfeftoff®) oder dem folloidlöslichen Kaſeinkalk, 
und dem reinen, falffreien und unlöslichen Kajein; zwifchen rohem Käfe oder der 
unlöglichen Verbindung de3 Parafafein mit Kalf, und dem reinen Parakaſein; end- 
lich zwiſchen Säuregerinnfel oder reinem Kafein und Qabgerinnfel oder Para- 
tajeinfalf. Der Einfachheit wegen werde ich das Säuregerinnigl Quarf, und dad 
Labgerinnſel Bruch oder rohen Käfe nennen. Über das Weſen des durch Pflanzen- 





3) Homer, Il. V, 902. 
*) Uer. Schmidt u 


. Kapeller, Ein Beitrag zur Kenntnis der Mil, Dorpat 1874. 
®) Verl. $ 12, ©. 56. . 
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jäfte erzeugten Milchgerinnſels fehlt es an eingehenden Unterjuchungen. Für die Käſerei 
ift_ ber Bruch weit wertvolfer, als der Quark. Auf Grund des Mitgeteilten ſcheiden 
ſich die Käfe in zwei gefonderte, wohl auseinander zu haltende große Gruppen: 
in Sauermilchkäſe und Labkäfe, die mancherlei bedeutſame Verſchiedenheiten in 
ihren Eigenfchaften aufmeifen. 

Die Gänregerinnung der Mil. Unter der Annahme, daß der in der Milch kolloid 
gelöfte Käjeitofi eine chemilche Verbindung des die Rolle einer jhmahen Säure jpielenden 
Kafeins!) mit Kalt (CaO) daritellt, eitlärt ſich der Vorgang der Säuregerinnung fehr einfach. 
Aus ber die ganze Milcmafje in feinfter Verteilung al® „bißperje Phaje“ durhdringenden 
Stafeintaifverbindung wird dadurch, daß ſich die Milchiäure z. B. mit dem Kalt zu milchſaurem 
Kalt verbindet, das Kaſein hemifc unverändert, aber nicht mehr kolloid lösbar, ausgeidieden, 
wobei es alle übrigen Milchbeſtandteile wie ein vollgefogener Shwamm in ſich jefthält. Das 
aus der Gäurefälung der Mil rein dargeftellte Koſein läht fich beliebig oft in Kaltwafier LoNoid 
töfen und wieder ausfällen, was dafür fpriht, daß das Kaſein bei diejen Vorgängen eine Ber- 
änderung jeiner Eigenihaften nicht erleidet. 

Die Labgerinnung der Milh. Wenn wir auch mandes über die begleitenden Neben- 
umftände, unter denen dieje Art der Milchgerinnung zuftande fommt, wifien, fo ifl doch der Vor— 
gang an fih immer noch nicht befriedigend aufgellärt. Cr joll im Hinblid auf feine Wichtigkeit 
für die Käferei im folgenden 8 109 bejonders und eingehend beiprohen werden. Wie erwähnt, 
wollte man früher einen weſentlichen Unterfchied zwiſchen Säure- und Labgerinnung nicht gelten 
lajien. Roh 3. von Liebig ſpriht fih in diejem Sinne aus.?) Wie die Selbftjäuerung der 
Mid, jo kommt auch die Labgerinnung der Milch durd einen Gärungsvorgang zuftande, 
Bajreur untericied jeinerzeit die Hermente noch in geformte ober organifierte Fermente 
(Sproßpilge, Bakterien) und in ungeformte oder hemifche, oder waſſerlösliche. @egen- 
wärtig hält man eine folge Untericheidung nicht mehr für angebracht, indem man fich vorftellt, 
daß die „geformten Fermente“ fähig find, unter Umftänden ungejormte Sermente „Enzyme“ 
auẽzuſcheiben. Gärungdvorgänge im meiteiten Sinne des Wortes find chemiſche Vorgänge 
befonderer Art, bei denen organtihe Körper unter Wafjerbindung in einfachere Verbindungen 
geipalten oder umgewandelt werden. Das Cigenartige der Gärungsvorgänge liegt namentlich 
darin, daß fie nur durch einen bejonderen Gärungderreger, ein Enzym eingeleitet werden können, 
daß bierzu eine unverhältnismäßig geringe Fermentmenge außreicht, und daß da8 Ferment weder 
mit dem gärungsfäbigen Körper, nodı auch mit den neu’auftretenden Werbindungen eine bleibende 
hemifche Berbindung eingeht. Der Verlauf aller Gärungsvorgänge wird in hohem Grade durch 
die Menge des Fermented, dind den Feuchtigfeitägehalt der gärenden Mafle und durch die 
Wärme beeinflußt. Die Wirkung der Enzyme denft man ſich fo, daß ein Motekül Enzym mit 
einem Molefül des umzubildenden Körpets eine Verbindung eingeht, die fofort durch Waffer 
wieder zerjept wird, wobei da8 Enzymmolelül unverändert außjceidet und Hudratationsprodukte 
des gärenden Körpers entitehen. Statt „die Milch durd Lab jheiden” jagt man in ber 
Bragis auch „diden“, „bidlegen“, „einrennen“, „jtellen“ oder „laben“. Man ver- 
gleiche Hierzu and die Anmerkung 1 in $ 90, ©. 287. 

Die vermeintliihe Gerinnung der Mit durqch Lufteleftrigität. Die alte irrige 
Meinung, es werde die Mild bei Gewittern durch die in der Luft angefammelte Elektrizität zum 
Gerinnen gebradit, die durch Hermbftädt 1808 auch In mwifenicaftlihe Sereife getragen wurde, °) 
ſei Hier nur der Vollftändigteit wegen im Vorbeigehen erwähnt. Das vorzeitige Gerinnen, das 
man an aufgeftellter Milch bei „Bemwitteriuft“ beobachtet, erflärt ſich einfach aus ben überaus 
günftigen Bedingungen, melde die in der Milch befindlichen Bakterien bei ftagnierender, an- 
baltend warmer und feuchter Luft für ihr Wachſen und Wirken finden. 

Der Quark, das Säuregerinnfel, ift nicht elaſtiſch, weniger ſchwer löslich in Waſſer als 
der Bruch, und leicht Mebrig und ſchmierig. Die Art feiner Gewinnung bringt es mit ſich, daß 


4) 9. Braconnot, Mömoire sur le Casöum et sur le lait etc: Ann. de chim. et de 
phys. 1830, tom. XLIIL p. 338. &8 heiht dort: Casöum possede tous les caractöres des acides. 

3) 3. v. Liebig, Chemifche Briefe, Leipzig u. Heidelberg 1865, ©. 159: „Eine Heine 
Menge Wafler, melde mit einem Stüdchen Cabmagen einige Stunden oder Über Nat in Ber 
rührung gelaffen war, nimmt eine faum wägbare Menge der in Berfegung übergegangenen 
Schleimhaut auf, und der Mild zugenuſcht, überträgt fid) der Zuftand derielben nicht dem Stäfe, 
fondern was hier dad Wichtigfte ift, dem Milchzucker, deſſen Elemente fih in Mildiäure um: 
legen, wodurch das Altali neutralifiert, und der Käſe zum Abſcheiden gebracht wird.“ 

3 Hermbftädt, Unterjuhungen über die Milk der Kühe. MWbhandlungen der Königl. 
Alademie der Wiſſenſch. in Berlin 1808, IT, ©. 28. 


Flelfhmann, dehrbuch der Mildmirtigaft. 5. Aufl. 22 
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er fauer reagiert und von Mildläurebakterien volftändig in Beſiß genommen iſt. Er gewährt 
daer nur einem engen reife von Batterien und Sproßpilzen einen günftigen Nährboden und 
läßt für die Herftelung von Käfen wefentlih verihiebener Veihaffenheit einen weit weniger 
weiten Spielraum ofjen, al$ der Bruch. Es verläuft daher die Reifung der Sauermilchtäſe en 
ausnahmslos der Hauptjahe nach in der Weile, daß fih die Käfemafie in langjamem Voran— 
ihreiten von außen nad) innen verändert. Der Quark enthält unveränderted Kafein und 
fließt nur wenig Katziumphosphat ein, weil dur die Milhfäure, der er feine Entftebung ver- 
dantt, ein gioßer Teil der folloiden Phosphate der Milch vollſtändig gelöft wird, aljo bei der 
Gerinnung nicht mechaniſch mitgerifien werden fann. Quark wird im gewähnlihen Leben auch 
wohl Topfen, Matten, Weichquark, weißer Käſe, geronnene Milh, Schlipper- 
mild, Schlidermild, geftödelte Milch, Glumfe ulm. genannt, in England und Nord» 
amerifa Clabber oder Bonny clabber, in $rantteih le caiıl& und in Rukland tworog. 

Der Brut. Das friiche, bei 30 bis 35° aus jüher Milch oder Magermild gewonnene 
Zadgerinniel, der Bruch, ift elaftiich, taum in Wafier löslich, umd nicht im mindeften Blebrig 
ober fchıierig. Bei verftändiger BVereitung aus reinlih behanbdelter Mil enthält er zwar jehr 
viele und jehr verchtedenartige Keime miederer Pilze, aber feine vorberrichende wucherung durch 
die dem Verlauſe der Reifung von vornherein beitimne Bahnen vorgezeihnet wären. Da man 
ſonach imftande ift, die Reifung nad Wiltür verichiedenartig zu geftalten, eignet er fid zur Ge: 
winnung vieler verichtedener Käfearten. Die geihägteften und baltbarften Stäjearten werden aus 
dem Buche bereitet. Er enthält nech den zurzeit herrihenden Anſchauungen fein Kafein, jondern 
einen daraus hervorgegangenen neuen Körper, da® Parafarein, und ſchlieht die ganze Menge des 
in der Mildı toloid gelöften Die und Tritalziumphoßphate® ein. Zn der Schweiz nennt man 
den Bruch „Didete*, wohl auh „Matten“ und „Käjematten“. 

8 109. Die Labfermente und die Labgerinnung. Unter Lab- 
fermenten verfteht man Fermente, denen die Eigenfchaft zufommt, ſüße Milch 
durd Einwirkung auf deren Käfeftoff zum Gerinnen (Diden) zu bringen, oder, 
kurz gejagt, die Kabgerinnung der Milch hervorzurufen. Solche Fermente finden 
fi, was man fchon feit den älteften Zeiten weiß, im Magen ſehr vieler Säuge- 
tiere, und zwar befonders reichlich im Magen junger, noch ausfchliehlich auf Milch— 
nahrung angewiefener Tiere. In neuerer Zeit wurden labartige Fermente auch 
im Magen von Menfchen, von Fifchen, von Vögeln, ſowie aud in den Säften 
mancher Pflanzen nachgewieſen. Dabei zeigte fi, daß fi) das im Magen der 
Wicderfäuer vorhandene Xabferment von den übrigen Labfermenten durch gewiſſe 
Nebenwirkungen, die es befigt, ober die ihm den anderen gegenüber fehlen, wohl 
unterfcheidet. Das in der Käferei zur Anwendung fommende Ferment gewinnt 
man faſt ausſchließlich aus Kälbermägen, die fich leicht in genügender Menge be- 
Schaffen laſſen Bis jeßt ift es noch nicht gelungen, das ungemein fräftig wirkende 
Labferment rein daraus darzuftellen. Söldner‘) gewann aus einem mit fünf- 
prozentiger Kochſalzlöſung bereiteten Uuszuge aus getrodneten Kälbermägen durch 
Erhöhung des Kochſalzgehaltes über LO. einen Niederichlag, der getrodnet ein 
graubraunes Pulver ergab, von dem ein Teil genügte, um eine Million Teile 
Milch bei 35% in 40 Minuten zum Gerinnen zu bringen. Da das Pulver 36% 
organische Stoffe enthielt, reichte ein Teil von diefen aus, um unter den an- 


") Die landw. Verſ.-Stat. 1888, 35, 418 Anm. 

) B. Vieth unterjuchte Labpuiver, von dem 1 Zeil der darin enthaltenen milchzucker— 
freien organiihen Mafje rund 6 Millionen Teile Milch bei 35° in 40 Minuten zum Ge— 
Kamen bragte. Siehe Bericht über die Tätigfeit des Mildw. Inft. Hameln im Jahre 1908, 
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die Reaktion der Milch einen geringen Azibitätsgrad!) überfchreitet, oder wenn fie 
ſchwach altalijch oder neutral ift. Nach den zurzeit herrichenden Anſchauungen 
kommt die Zabgerinnung der Milch durch einen doppelten Vorgang zuftande: zus 
nächſt durch die Spaltung des Kajeind im zwei Teile, und weiter durch die Aus— 
fällung des einen Teils, des Parafafeins. Durch anhaltendes Erhigen auf Wärme 
grade über 60° kann bie Fähigfeit der Milch, durch Lab zu gerinnen, vermindert 
und unter Umftänden ganz aufgegoben werden. Mil, die Phenolphtalein eben 
deutlich rötet, wird durch Lab nicht mehr zum Gerinnen gebracht Saure Reaktion 
innerhalb ganz enger Grenzen leiftet der Labwirkung Borfanb. Sowie jedoch 
foviel freie Säure in der Milch auftritt, daß fie für fich dem Käſeſtoff anzugreifen 
vermag, zeigt das entftehende Gerinnjel ſchon nicht mehr ganz die Eigenichaften, 
die dem ausſchließlich durch Labferment erzeugten Gerinnjel zukommen. Gerinnt 
die Milch nicht, fo kann dies entweder darin feinen Grund haben, daß die Spaltung 
des Stafeins nicht erfolgte, oder darin, daß, obwohl die Epaltung eintrat, das 
Parafajein nicht ausgefällt wurde, Sondern gelöft blieb. Bemerkenswert ift, daß 
die Reaktion der Milch durch die Wirkung des Labferments, wie es ſcheint, nicht 
pen wird. Die Labmirkung ift auch abhängig von ber chemiichen Bufammen- 
jegung der Milch, namentlich des unorganifchen Teiles. Ye reicher die Milch an 
Käfejtoff und an Trodenmafje überhaupt ift, um fo mehr Labferment ift nötig, 
um fie unter beftimmten Bedingungen zum Gerinnen zu bringen. In hohem Grade 
wird die Fermentwirfung endlich auch durch die beiondere Beichaffendeit, durch die 
„Eigenart“ des Käſeſtoffes beeinflußt, der ſich aus bis jet noch unbefannten 
Gründen je nach der Hertunft der Milch bald mehr, bald weniger empfindlich für 
das Labferment erweilt. Vielleicht fteht dieſer Wechſel der Empfindlichkeit mit 
dem Tisperfitätägrad des Käſeſtoffes, mit dem wechſelnden Verhältnis zwiſchen 
der Zahl feiner Submifronen und der feiner Amifronen im Zufammenhange. Je 
ftärfer die Wirkung auftritt, d. h. je mehr Ferment im Verhältnis zur Milch vor- 
handen ift, um fo mehr Parafajein und roher Käfe ſoll auf Koften des Molten- 
protein entftchen. Dan ift infolge hiervon beim Verkäſen der Milch in der Lage, 
durch Verwendung von viel Labferment die Käſeausbeute zu erhöhen, was vo 
Fan auf Koften der guten Beſchaffenheit der Käſe geſchieht („Käfen au 
ewichtꝰ). 

Die Zeit, die vom Fermentzuſatz zur Milch bis zum Sichtbarwerden von 
Gerinnſel verftreicht, nennt man „Geri nnungszeit“, oder „Gerinnungsdauer“, 
unpaſſenderweiſe zuweilen auch „latente Gerinnungszeit“. 

Löfungen des Labfermentes und Labpulvers. Tas aus den Kälbermägen ertrahierte 
Rabferment ıjt bie jetzt, wie erwähnt, ebentomenig als irgend ein anderes Fernient, wein dar— 
geftelt worden. Man fennt es daber jeiner Natur nad noch wenig. Neben dem Labterment 
enthalten die Magenauözüge jedenfalls jtets noch ein anderes, von ihm verichiedenes, die Eiweiß» 
ftoffe auilöjendes Ferment, das Bepfin. Aus neueren Unterfuhungen glaubt man fließen 
zu tönnen, daß im Magenexiratt nicht nur zwei verfchiedene, die frühe Mich zum Gerinnen 
bringende Fermente, das Chymoſin und das Baradhymojin, fondern auch zwei pepfinartige 
Ferniente vortommen. Parachymoſin fol fi im Magen von Menihen, Schweinen und Hunden, 
und Chymoſin in den Käibermagen finden. Derartige Vermutungen find jedod mit grökter 
Berfiht autzunehmen. Das fogenannte Zurüdgehen der Wirkung friiher Extralie beim Auf⸗ 
bewahren eıflärt man dur die Annahme, daß das neben dem Labferment vorhandene Bepfin 
einen Teil davon langſam zerjegt, ihm „verbaut“ und zum Verſchwinden bringt. Aus ftarten 
Fermentauszügen ftellt man fehr Halıbare und für den Beriand geeignete, trodene, pulverförmige 
Bıäporate, „Labpulver* oder „fefte® Lab“, dar. Eriralte und Puiver, die nur zum Did: 
legen der Wild beftimmt find, und die al8 wirtſamen Veftandteil lediglich dad Labferment ent 
balten jolen, nennt man auch „Runjtlab“. 


') Bergl. $ 24, ©. 126. 
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Die Bornänge bei der Labgerinnung der Mil find noch wenig aufgehellt. Die ein- 
gehendften und jorgfältigften Unterjuhungen hierüber verdanken wir Hamntarjten. Bringt mun 
eine nad) jeinen Borjchriften bereitete Löſung von Kajein durch Lablöfung zum Gerinnen, bejreit 
die erhaltenen Molten durch Eindampien und vorſichtigen Zuſatz von Eſſigſäure volftändig von 
den geringen etwa noch vorhandenen Wengen de Labgerinnfel® und filtriert, jo läßt fih aus 

iftrat duch AltoHol, oder Gerbjäure, oder da? Millonſche Reagens ein Proteinköuper 
abjcpeiden, der frei von nulleinartigen Sioffen ift. Hammarften nannte diefen Körper 
Moltenprotein, und |prad um die Mitte der fiebziger Zahre des 19. Jahrhunderis über 
das Wejen der Labgerinnung die folgende Vermutung aus: Dad Labferment wirkt innerhalb 
beftimmter Wärmegrenzen unmittelbar aut das Kaſein und fpaltet es unter Hhdratation in 
mindeften® zwei neue Ciweihtörper, in den der Menge nad) bebeutend überwiegenden Käſe (70 bis 
90 des Kafein, und in das nur in geringen Mengen auftretende Moltenprotein (Albumojen), 
von denen biejed, dad Moltenprotein, gelöft bleibt, jener aber bei Gegenwart von löslichem 
Kalziumphosphat ais Gerinnfel außgeichieden wird. Schulze in Bürich flug vor, den eimeih- 
artigen Körper, den Hammarjten mit dem unbeitimmten Worte Räfe bezeichnete, lieber Bara- 
tafein zu nennen. Diefe Anihauung Hammarftene hat, wie ermähnt,2) im Laufe der Zeit 
inſofern eine Anderung erfahren, ald gezeigt wurde, dab die Labwirkung nicht nur bei Gegen- 
wart von lößlihem Salziumphosphat, endern bei Gegenwart von lößlihen Kaltjalzen überhaupt 
und, wie es ſcheint, auch dei Gegenwart von Chlornatrium und von anderen löslihen Salzen 
ir Erſcheinung treten fann. Über die chemtſche Bulammenjegung des Kaſein, Baratafein 
und Moltenprotein finden fi in $ 12, ©. 58, nähere Angaben. 

Das Parakaſein kennzeichnet fih nah Hammarften?) ebenjo wie das Kaſein als eine 
ſchwache Säure. Mit feuchtem Kalziumlarbonat verrieben löft es fih unter Entbindung von 
Koplenfäure, jedoch viel ſchwerer als Kajein. Ein melentlicher Unterihied zwiſchen Kaſein und 
Paratajein befteht darin, dab Varalaſeinkalllöſungen durh das Labjerment nicht verändert 
werden.) Weiter unterjceiden ſich die beiden Körper dadurch, daß Parakajeinfalkiöfungen durch 
wenig Chlortalzium oder Chlornatrium, wahrſcheinlich aud noch durd andere lösliche Salze, 
leıht fällbar find, wogegen Kajeintalftöfungen unter denfeiben Umftänden nicht gefällt werden. , 
Die friſche Milch enthält eine Löſung von Kaſeinkalt trog der Anweſenheit reihliher Mengen 
von Chlornatrium und von anderen lößlihen Salzen. Wbgeiehen von den Meinen Mengen waſſer— 
loslichen Molfenproteins, das aus dem Sajein abgeipalten werden full, kann man fid) die Wirkung 
des Labfermentes auf Milch jo vortellen, da die Stafeinfalfverbindung in eine Parafajein- 
taltverbindung übergeführt wird. Dieje neu entftandene Verbindung kann aber in jriiher Milch 
nicht gelöft bleiben, fondern muß fi in unlösliher Form ausſcheiden. Das alio entitehende 
Gerinnſel wäre hiernach, abgeiehen von den Milchbeftandteilen, die es mechaniſch einhüllt, nicht 
al$ reines Baratafein, jondern al$ eine Verbindung dieſes Körpers mit Kalt, al Baratafein- 
talk, aufzufaffen. “ 

Wie wir wifjen, tritt die Wirfung des Labjermentes auf die Mil nur in Erjceinung, wenn 
gewiffe lösliche Salze zugegen find. Es wäre aber irrig, zu glauben, daß dieje Salze die Wirkung 
des Lab erft ermöglichten. Hammarften hat geacit, daß das Kabferment das Kajein auch in ſalz⸗ 
freien Löſungen zerjegt. In jolhen Löſungen bleibt jedoch die entitandene Baratafeintalkverbindung 
jelbit gelöft. Die 1öslihen Salze haben alio mit der Labwirkung als folder nichts zu tum, 
fondern beweıkitelligen lediglich die Fällung des Paratafeintaltes.‘) Die Füllung, die in reinen 
Barafafeinkaltlöfungen durch kaltfreies Chlornatrium hervorgebiadht wird, findet nur bei Körpers 
wärme oder höheren Wärmegraden ftatt und veriihwindet wieder, wenn man die Miſchung auf 
Zimmerwärme abfühlt. Auch bildet das durch Chlornatrium erzeugte Gerinnjel niemals eine 
Aufaımmenhängende porzellanartige Mafje, fondern ftellt vielmehr einen loderen, grobflodigen 
Piederihlag dar. Ein „normales Gerinnjel“®) erfält man dagegen nad Hammarften und 
Söldner, wenn man die Parafafeinfalfverbindung mit Kalziumphosphat oder Chlorfalzium fält. 
Die Vorftellung, daß bei der Labgerinnung eine Spaltung des Kajeinmolelüld einträte, läßt 
fi mit manden Ergebniſſen fpäterer Unterjuchungen ſchwer vereinigen, jo daß fie als erichüttert 


) Veigl. $ 12, ©. 59. 

?) Beitihr f. phH. Chem. 1896, 22, Heit 2, ©. 103 bis 126. 

®) Ueber dte Einwendungen, die von Peters hiergegen erhoben wurden, vergl. 5 12, S 61. 

9 Vergl. hierzu die Arbeiten von ArtHus und Bags, die mit diefen von Hammarjten 
ſchon früher ausgeiprochenen Anſchauungen teil$ in Einklang, teil® in Widerjpruc ftehen, in 
Koch, Jahresber. üb. d. Fortichritte in der Lehre von den Gärungsorganismen 1890, Bd. I, 
p- Be ga Arihus und Pagds werden Löiungen von Parakafeinfalt durch Altatijalze 
nicht gefällt. 

%) Ob unter „normalem Gerinnjel“ ein zuſammenhängendes, porzellanartige8 Gerinnſel 
zu verftehen ift, geht aus den betreffenden Mitteiiungen nicht deutlich hervor. 
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it. Sicher iſt aber jedenfalls, dab das Kaſein durch das Labierment verändert wird. Hierfür 
prechen namentlich zwei Umftände: einmal der, daß die Rabmolfen immer einen größeren 
Anteil vom Gejamtgehalt der Milh an Stidftoff in Form von lößlichen fticitofihaltigen Beftand- 
teilen aufmeifen, als die Säuremolfen, etwa um 10%, mehr, und zweiten® ber, daß Löſungen von 
Paratafeintalt durch Lab nicht fälbar find. Die Behauptung, Pepfin- und Labferment ſeien nicht 
weſentlich verichieden, und die weitere, es jei die Wirkung des Labfermentes mit der Spaltung 

des Kaſeinmoletüls nicht erſchöpft, fondern es finde noch eine Nachwirkung ftatt, die ſich dure 

Anwachſen der Menge des Moitenprotein auf Koften des Parafafein zu erfennen gebe, eriuhr 
feine genügende Begründung. 

Verhalten erhigter und gekochter Mitch egen Labferment. Daß Milch, die man 
jtundenlang auf 56 bis 60° erhigte, nicht mehr diejelbe Gerinnungsiähigkeit befigt, niht nur 
was Säures, jondern auh was Qabgerinnung anbelangt, wie nicht erbigte Milh, und 
daß Gerinnfel aus erhipter Milch, wenn ſolches überhaupt entfteht, andere Eigenihaften hat, als 
das entiprechende Gerinnjel aus nicht erhigter Milch, wurde 1881 zuerft von mir beobadıtet und 
hervorgehoben.') Bon Duevenne wird bereit8 1857 erwähnt, ?) daß gekochte Milch durch Lab 
weniger leicht zum Gerinnen gebracht wird als friſche Mil. Ich lonnie damald zeigen, daB er— 
bigte Milch, der Gelbftjäuerung überlafjen ober mit Säure verjegt, ein feinflodiges, loderes, 
waſſerreiches Gerinnſel gibt, das ſich ſchwer abſcheidet und ſchwer zu einer zufanmenhängenden 
Maſſe vereinigen läßt. ES tritt dies ſicher ein, wenn man Milch zwei Stunden lang auf 60° 
erwärmt. Bei fteigender Wärme reicht eine immer kürzere Zeit au8, um diefe Eriheinungen 
Gervorzurufen. Ahnliche Eigenichaften, wie dad Säuregerinnfel, zeigt auch das Labgerinnfel aus 
erhigter Mith. Nach Söldner follen dieſe Eriheinungen dadurch veranlakt werden, daß durch 
da8 Kocen Kalziumphosphat ausgefällt und damit die Wenge der ößlichen Kalkjalze in der Bilch 
vermindert oder ganz zum Verſchwinden gebracht wird. Er — dies daraus, daß erhitzte Milch 
wieder gerinnungsfähig wird, wenn man jie mit pafienden Mengen lösucher Koltſatze verfieht, oder 
durch Zuſatz verdünnter Säuren ober Einleiten von Kohlenfäure ben unlößtich gewordenen Kalk 
wieder in Löfung bringt. Da gekochte Milch reichliche Mengen gelöfter Altalifalze enthält, follte 
man glauben, daß fie trog dem Mangel an gelöftem Kaıf gerinnungsfähig fein müßte. Dies iſt 
aber nicht der Fall. 

Was die Bedeutung des Kalfes für die Wieberheritellung der Labempfindlichkeit gelochter 
Milch anbelangt, jo wäre zunächſt zu bemerfen, daß es Milhproben gibt, deren Gehalt an ges 
löſtem Kalk durch Kochen nur in ſehr geringem Maße, oder überhaupt nicht vermindert wird, und 
die dabei trotzdem unempfindlich gegen Rab werden. Weiter wurde beobachtet,”) dab, wenn man 
aus gelochter Milch, deren Labempfinblichfeit durch Einleiten von Kohlenjäure wiederhergeftellt 
worden war, die gasförmig vorhandene Koplenfäure unter der Quftpumpe entfernte, wobei der 
Gehalt an gelöftem Kalt unverändert blieb, wohl aber der Säuregrad ftarf zurüdging, die Milch 
ihre Labempfindlichteit top der Gegenwart gelöften Kalles wieber vollfiändig verlor. Durch Zuſatz 
von neutralem Chlorkalgium zu gefochter Mildy wird infolge eigentümlicher Reaktionen zwiſchen 
diefem Salze und den Milhphosphaten der Gehalt der Milh an gelöftem Kalk kaum, 
wohl aber der Säuregrad bedeutend erhöht und damit zugleich die Labempfindlichkeit wiederhergeftellt. 
Endlidy wäre noch zu erwähnen, daß man in Holland wie in der Schweiz häufig dad Vorkommen 
„labträger” roher, d. h. ungefochter Mitch beobachtet, bie fonft anſcheinend frei von ungewöhn— 
lichen Eigenfchajten und nicht immer ungewöhnlich arm an gelöftem Kalk, und doch wenig empfindlich 
gegen das Labjerment fit. 

Wie der Gehalt der Milh an gelöftem Kalk, fo fcheint auch ihr Säuregrad, entgegen den 
älteren Meinungen, nicht in unmittelbarer Beziehung zur Labempfindlichfeit zu ſtehen. Es zeigt 
nämlich einerfeit® rohe, labträge Mitch nicht immer einen auffallend geringen Säuregrad und gerinnt 
andrerfeit® Milch mit ſehr hohem urſprünglichen Säuregrab umter Einwirtung von Labferment 
unter ſonſt gleichen Bedingungen manchmal langſamer ald minder jaure Milch. 

Aus allen bis jegt vorliegenden Beobachtungen muß man fchliegen, daß die Fähigkeit der 
Mil, mit Lab zu gerinnen nur in geringem Maße von der Gegenwart gelöften Stalfes, Thon in 
höherem Mahe vom Säuregrade der Milh, und in erfter Linie von der äußerft leicht veränder- 
lichen Beſchaffenheit des Kaͤſeſtoffes abhängt. Es fcheint dies auch noch daraus hervorzugehen, 
dab daS aus gefodhter Milch künftlich bergeftellte Labgerinniel niemal® ein Erzeugnis mit allen 
Eigenſchaften guter und tadellofer Käſe liefert. 





— asiꝰ Berkuhe mit dem neuen „Bederihen“ Aufrapmungsverfahren, Milch-Ztg. 1881, 
© u. 397. 

®) Bouchardat et Quevenne, Du lait, Paris 1857. II. fasc.. p. 18. 

?) Beitrag zur Kenntnis der Labgerinnung von J. 3. Ott de Bries und F. W. J. 
Boekhout, Die landıw. Berj.-Stat., 1901, 55, ©. 221. 
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Einfluß der Reaktion der Milch auf Die Labgerinnung. Daß eine Steigerung ber 
natürlihen Azidität der Milch innerhalb beftimmter, ſehr enger Grenzen durch vorfihtigen Autap 
verbdünnter Säuren die Labwirfung jördert, ift längft befannt. Ebenſo auch, daß die Labwirlung 
auf die Milch ähnlich wie durd Kochen, jo auch durch Zuſatz von Aifali ganz oder teilmeife aufs 
jehoben wird. Wei den von Söldner hierüber angefteten Berjucen nahın die Gerinnungsdauer 

gleihen Milhmengen, die unter völlig gleichen Nebenumftänden mit den gleichen Labmengen 
verfegt worben waren, fehr jchnel zu, wenn man den Säuregrad durch Zuſatz verdünnter Laugen 
Herabdrüdte. Milch mit dem Aziditätögrade 5 brauchte 3. B. zum Gerinnen mit Lab fünfmal länger 
al diefelbe Milch mit dem Mpibitätsgrade 7, und neutral gemad)te Milh gerann mit Vab über- 
Haupt nicht mehr. Gtellt man in folder mit Aifali und Lab verjegter Milch) durch vorjichtige 
Bugabe verdünnter Säure den urfprünglihen Säuregrad wieder her, jo tritt zwar Gerinnung ein, 
aber erit viel jpäter als im derjelben jriſchen Milch unter fonft gleichen Nebenumftänden. Die 
Wirkung der Afalien auf die Labempfindlichleit führt Söldner ebenjals auf einen Mangel an 
elöftem Kalk in der Milh zurüd. Er erklärt fie damit, daß durch den Allalizuſaß der Gehalt 

Mil an löslichen Kallſalzen vermindert würde. Auch die durch Altalien für Lab unemp- 
findlich gewordene Milch gewinnt ihre Empfindlichteit wieder nicht nur auf Zujag von Säuren, 
fondern auch, ähnlich wie gekochte Milch, durch Zugabe pafiender Mengen von Chlorfalzium oder 
dur Einleiten von Kohlenfäure. Man hat es verjucht, diefe Einwirkungen praktiſch auszunützen. 
P. Hillmann!) ſchlug 1895 vor, zweds Erhögung der Käfeausbeute die zu verläjende Milch 
auf je 100 kg mit 10 bis 20 g Kalziumomd oder einer entjprehenden Menge von Chlorkalzium 
zu verfegen. Bei den wenigen praftiihen Verjucen, die nach diefer Richtung bis iegt gemacht 
wurden, at fih ein Bufaß von Kalziumoryd zu der zu verkäfenden Milch in feiner — aie 
lohnend ermwiejen. 

Die Maßnahmen, die man vorſchlug, um erhißte Milch für Käſereizwede wieder brauchbar 
zu machen, werden fpäter in $ 118, näher beiprodyen werden. 

BWärmegrenzen für die Labwirtung. Die Wirkung des Labferment ijt an bejtimmte, 
noch nicht genauer feftgeitellte Wärmegrenzen gebunden. In ber Nähe der unteren Grenze tritt 
jedoch die Wirkung noch nicht in Erſcheinung, weil das aus dem Kafein abgeiciedene Parakajein 
zunãchſt gelöft bleibt. Milch, die bei 8° mit Lab verfegt und, durch antifeptiiche Mittel vor Ver— 
änderungen durch niedere Pilze geihügt, einige Zeit aufbewahrt wurde, zeigte bei dem angegebenen 
Wärmegrad äußerlich feine Veränderung, gerann aber beim Erwärmen auf 40° fofort, während 
bie gleichen Gemenge von Milch und Lab, bei 40° Hergeftellt, erit mach mehreren Stunden zum 
Gerinnen gefommen waren.*) Mit mwacıjender Wärme vollzieht ji) die Zerlegung des SKafeind, 
bie fhon bei 10 dis 12° nach entipredienb langer Zeit in Exidheinung zu treten beginnt, immer 
ſchneller. Die Labwirkung wächft aljo mit zunehmender Wärme. Bei etwa 41° erreicht fie ihren 
Höherunt! und nimmt von da an mit fteigender Wärme raſch ab. Verſuche zeigten, daß da 

bgerinnfel bei 15° noch flodig und fehr loder, bei 25 bis 45° mehr oder weniger feit und 
porzellanartig und bei 50° wieder loder nnd Sreig ericheint. Sablöjungen werben dauernd un- 
wirffam, wenn man fie auf Wärmegrade über 60° erhigt. Erhält man fie längere Zeit auf 
höherer, zwiihen 50 und 60° liegender Wärme, fo verlieren fie an Stärke. Cine Lablöfung, die 
auf frifhe Mitch wie 1:3750 wirkte und zum Zmede der Sterilifierung bei völlig neutraler 
Neaftion 32 Stunden lang auf 59 bis 60° erhigt worden war, verlor Label rund 44%, von 
ihrer urfprünglichen Stärte. Über die Beziegungen zwiſchen Wärme und Labwvirtung bei 20 bis 
50° geben bie nachfolgenden Zahlen Auifhluß. Cie geben bei gleichbleibendem mittleren Azidi- 
tätögrad und gleichem Gehalt der Mild an gelöftem Kalt von Grad zu Grad das Verhältni® der 
durd) eine und Dielelbe Sermentmenge in gleichen Zeiten zum Gerinnen gebradhten engen frifcher 
Mid und find aljo proportional der Stärke der Fermentwirkung. Die bei 41° zum Gerinnen 
gebrachte Milcmenge it gleid) 100 geieht: 
20°—18 34°—83 











40°— 98 
35086 41°—100 
36°—89 42°— 98 
370-92 43°— 96 
38°—94 44°— 93 
39°—96 45°— 89 





1) B. Hillmann, Beiträge zur Kenntnis des Einfluffes des Labfermentes auf die Ei— 
weißftoffe der Milch und zur Verwertung der Milch für Küfereizwede, Jnaugural-Dijiertation, 
Keipzig 1895; ferner: Weiträge zur Senntniß der Wirkung des Labfermentes auf die Eimeihftoffe 
ber She, Berlin 1897, aud) Miıh-Ztg. 1897, ©. 602. 

) Beiträge zur hem. Bhyliol. u. Pathologie, 1892, 2%, ©. 169; Mündener 
med. Wochenſchr. 1902, 49, ©. 465; Fühling, Landw.-Ztg. 1902, 51, ©. 503; Ergebnifie 
der Phyfiol. 1902, 1, Abt. 1. 
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Die äuferften Grenzen für die Wärmegrade nad) oben und unten, bei denen man in der 
Käfereipragis das Lab auf die Milch einwirken läßt, find durch 20 und 48° gegeben, jedoch bringt 
man bie Milch meiſtens bei 80 bis 35° zum Diden. 

Nah den von Dr. Fr. Baumann!) in meinem Laboratorium jeinerzeit ausgeführten 
Unteriuhungen laffen fi Lablöſungen von neutraler Reaktion bei Wärmegraden über 60° nicht 
fterilifieren, ohne zugleih unwirffam zu werben. Trodened, pulverförmiged Lab dayegen Toll ſich 
nad) den Beobadhtungen von Camus und Bley?) bei Wärmegraden über 100° ohne Schwächung 
fterllifieren lafjen. Nebenbei ſei bier auch nod erwähnt, dab es E. v. Freudenreich?) verjudte, 
Zab durch Zufap von Formaldehyd zu fterilifieren. 

Berſchiedene Einfläffe auf Die Labwirkung. Durch Waſſerzuſatz zur Mild wird die Lab- 
gerinnung verzögert, vermindert ſich der Säuregrad, und nimmt der Gehalt an gelöfteın Kalk nicht 
au, wie man früher glaubte, jonden geht zurüd. Milch, die man mit immer größeren Wafier- 
mengen verjegt, verliert zunächit die Eigenſchaft, ein in ſich geichlofienes Gerinnfel zu bilden, und 
wird ſchliefzlich gegen die Labwirkung ganz unempfindlich. Die verzögernde Wirkung eines Waſſer— 
aufages läßt ſich innerhalb gemifjer Grenzen durch verftärften Labzujag wieder ausgleichen. 

Sept man Lablöfungen längere Ei dem Lichte aus, jo nimmt ihre Stärke immer mehr 
ab. Miedere Pilze zeritören die Birliamfeit von Lablölungen langiam aber ſicher. Nah 
R. Peters“) wird die Labwirtung dur die Gegenwart von Chlorkalium, falpeterfaurem Kali, 
ſchwefelſaurem Kali und die entiprehenden Natrium: und Ammontumverbindungen in den von 
ihm angemwendeten Mengen von 1 5i® 4°, vom Miichgemenge gehemmt, und zwar am ftärfften 
durch die Ammoniumfalze. Die Altaloide Chinin, Morphin, Stryhnin, Beratrin und Koffein 
wirken, in fleinen Mengen angewendet, fördernd auf die Labgerinnung. Kalkwafjer, in wachien- 
den Mengen der Milch zugefeßt, verzögert die Labwirtung umd hebt fie raſch ganz aui. 

Ein Formalinzujag in jteigender Menge vermindert je nad Umſtänden die Labfähigfeit 

der Milch rajher oder weniger rajc und vernichtet fie jchliehlich ganz. Mit Formalin gelättigte 
Milh wird durch Xab nicht mehr zum Gerinnen gebradht. Durch Zulag von Formalin zur 
Miich erhöht fih nämlich deren Azidität bis zu einer ganz beitimmten durch bie Veſchaffenheit 
der Milch gegebenen Grenze. Steinegger®) bezeichnet die Mil, fobald diefe Grenze erreicht 
ift, als „gejättigı” mit Formalin und nennt die Anzahl von Graden,°) um melde ſich die 
Azidität der Milch über dad Maß ihrer urfprünglichen, natürlichen Azidität hinaus durch For- 
malin fteigern ließ, die „Wldehydzahl“ der Miich. ‚Sie ſchwankt für gewöhnliche Mic zwiſchen 
5,8 und 8,5 Ypiditätögraden. Au ihrer „Sättigung“ verlangt bie Mild} einen Zufag von ungefähr 
0,045 %, eined Formalins, das 36,5 °/, reines Aldehyd enthält. 
Das Labferment ift in Waffer, Chlornatrium, Chloranımonium und Glyperin löslich. Aus 
den Ölyzerinlöfungen, auch aus wäflerigen Löfungen, fann es durch Aitohol außgefällt werden. 
Es dialyfiert nicht, gibt eimeißirei die Kanthoproteinreaftion nicht und wird durch baitich eifige 
ſaures Blei, nicht aber durch neutraled, auch nicht durch Tannin, gefällt. 

Löfungen reinen Labjerment® in Glyzerin werden aud für den praftiihen Gebrauch 
empfohlen. 

Veränderungen der Gigenihaften der Mitd bei der Labgerinnung. Bor allem geht 
die Milch vom flüffigen in den feften Zuftand über. Jedoch findet diefer Übergang wie bei der 
freiwilligen Gerinnung der Milch, fo auch bei der Labgerinnung nicht unvermittelt umd plötzlich 
jtatt. Über die Veränderungen der phyfifaliihen Eigenſchaften der Milch in der Zeit vom Augen- 
Hilde des Sabzufapes biß zu dem Augenblide, in dem die Vabwiriung äußerlich in Eriheinung 
tritt, hat E. Gutzeit”) 1895 auf meine Veranlaffung Unterfuhungen angeftellt. Die Ergebnifie, 
die noch weiterer Beftätigung bebürfen, fajjen ſich kurz wie folgt zufammenfafien: 

1. Das ſpezifiſche Gewicht der Milch ändert fih unter der Wirkung von Lab, jolange noch 
feine Scheidung in Bruch und Molfen eingetreten ift, nicht. 

2. Sofort nad) Zufag von Lab zu Milch beginnt die Viskofirät zuzunehmen. 

3. Mißt man die Stärke der Labjlüffigteit und den Wärmegrad, bei dem die Gerinnung er— 
folgt, derartig gegeneinander ab, daß die Gerinnungsdauer diejelbe bleibt, jo zeigt fi, daß 


%) Sr. Baumann, Beiträge zur Erforihung ber Käferelfung, Inaug.-Diſſert, Königs: 
berg 1893, ©. 15. 

*) Berl. Molt.-Ztg. 1897, ©. 465. 

%) Sandw. Jadrb. d. Schweiz 1897, €. 102. 

OR. Bererd, Unterf. üb. d. Lab u. die labägn. Fermente, Roſtock 1894, ©. 27. 

) R. Steinegger, Beitrag zur Kenntnis der Einwirkung des Formaldehyds auf die 
Mich, Landw. Jahrb d. Schweiz 1905, ©. 508. 

) Säuregrad nah Sorhlet und Hentel, vergl. $ 24, ©. 126. 

— Mitd-dtg. 189, ©. 745. 
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unter der Wirkung ſtarker Lablöſungen bei niederen Wärmegraden die Bißtofität gleich an— 
fang® merklih, aber fpäter nur noch langfam wächſt. Läßt man dagegen ſchwäche Lab: 
löfungen bei hoher Wärme mirken, fo vermehrt ſich die Vistoſität anfangd nur ſehr wenig, 
wächlt aber im Laufe der Zeit jehr vajh umd jehr bedeutend. Ergänzend wäre noch zu 
jemerfen: 
4. Die Leitfähigkeit der Mil für Elektrizität wird durch bie Labgerinnung nicht in gleich- 
bleibender, kennzeichnender Weife beeinflußt. 
5. Die Reaktion der Milch ſcheint fi faum in nachweisbarem Grade zu ändern. 
Ginige Regeln über Labwirkung. Läht man Lab auf friihe Milh verihiedener Her: 
tunft ber 30° bis 400 einmirfen, fo ift im aligemeinen die Gerinnungsbauer direft proportional 
dem Gehalte der Milch an Käſeſtoff, und gelten überdies die folgenden Regeln: 


1. Die Gerinnungszeit ift bei gleicher Wärme und gleicher Stärke oder Menge ded Lab den 
zum Gerinnen gebrachten Milchmengen direkt proportional. 

2. Die Gerinnungdzeit ift bei gleiher Wärme und gleihen Milhmengen der Stärke oder 
Dienge ded Lab umgefehrt proportional und 

3. die Stärte des Lab ift bei gleiher Wärme und gleicher Gerinnungszeit den verwendeten 
Miüchmengen direkt proportional. 


Auj den legten diejer drei Säge gründet fi das Veriahren, nadı dem man die Stärke 
verſchiedener Labſorten feititelt. Bolfommen genau gelten die angeführten Sätze jedoch nur bei 
Wärmegraden zwilhen 30 und 40° und wenn man nicht mehr Lab, als foviel verwendet, dab 
die @erinnung nach 5 bis 10 Minuten erfolgt. Vermehrt man die Labmenge bei unveränderter 
Wärme und gleihbleisender Milchmenge über dieſe Grenze hinaus, jo nimmt die Gerinnungszeit 
nigt in gleichem Verhältnis, wie Sag 2 befagt, jondern allmählich iangſamer ab, und jclieklich 
gelangt man zu einer Grenze, über die Hinaus auf weiteren Zujag von Lab eine Verkürzung der 
Gerinnunggzeit nicht mehr eintritt. 


Die Bemeffung der Stärke von Lab, Labprüfung. Die Bemefjung der Stärke eines 
Zabpräparates fann in boppelter Beziehung wünſchenswert werden. Man bat fie nötig, um die 
Preiswurdigkeit der im Handel vorfommenden Kabpräparate zu beurteilen, und um in der Käſerei— 
praxis den Labzufag zur Milch derartig regeln zu fünnen, daß die Gerinnung einer beftimmien 
Milchmenge bei beftimmter Wärme in der gewünſchten Zeit erfolgt. Verwendet man friiche Milch 
zur Labprüfung, fo erhält man Ergebnifje, die wegen der Schwankungen des Käſeſtoffgehaltes, 
der Azidität, der Menge deö gelöften Kalte und der Empfindlichkeit des Käſeſtoffes in den Milch- 
proben fihere Anbaltöpunfte nicht wohl bieten können. Es kann vorfommen, daß die Prüfung 
einer und derſelben Lablöfung an zwei verſchledenen Mithproben Zahlen liefert, die fi um 
mehr als 100°/, voneinander unteriheiden. Wenn es ſich taher darum handelt, zweds Be- 
urteilung ber Preismürdigfeit eine® Labpräparates zuverläfjige Zahlen für die Labſtärke zu ger 
winnen, fo muß man das Lab auf eine reine Kafeinfaltidiung von beftimmter Azidität, oder, da 
dies meiſtens nicht möglich fein wird, auf mehrere, 4 bis 6, Proben friiher Milch verihiedener 
Herkunft einmirten und bei der Benüpung der Beobadtungsergebnifie große Vorſicht walten 
lafien. Wenn nötig, fann man die Stärke der zu prüfenden Labpräparate auch zu der Stärfe 
eines „Kontroll-Cab“ in Beziehung jepen.') Für die Bedürfnifie der Käfereiprariß reicht e8 
aus, die Stärke von Lab an feiner Wirkung auf friſche, reine Milch zu prüien. Indeſſen emp— 
fiehit es fih auch in diefem Falle, das zu prüfende Lab auf mehrere verjchiedene Proben völlig 
friicher Milch der betrefjenden Gegend einwirken zu lafjen und das Mittel aus den erhaltenen 
Ergebnifien als maßgebenden Anhaltspunft zu benüßen. Auf Sorhlet® Vorſchlag it man 
übereingefomnen, die Stärke eıne® Labpräparates in der Weife zu bemefien, daß man angibt, 
wie viele Kubilzentimeter der zur Prüfung verwendeten Flüſſigkeit (Mild oder Kajeinfalflöfung) 
dur ein Subilzentimeter Lablöſung oder ein Gramm Labpulver bei 35° in 40 Minuten zum 
Gerinnen gebracht werden. Man verjährt bei der Prüfung flüffiger Präparate wie folgt: 
5 ccm ber zu prüfenden Labflüffigteit werden mit deſtilliertem Wajjer auf 100 ccm gebradt. 
Nach gründliher Miſchung mit man 10 cem, entiprehend 0,5 com des zu prüfenden Lab- 
präparates, mit einer Pipette ab, ſetzt fie zu 500 ccm ganz friiher Milch, die man genau auf 
350 erwärmt hat, und notiert den Augenblid, in dem dies geihah, auf Gefunden genau. 
Die Lablöfung bläft man mit Gewalt in die Milch ein, damit fie fi gleihmäkig in ihr vers 
teilt, und fchüttelt dann noch raih um. Wie man fieht, trifft jept auf 10008 com Wild 
ein Zeil, d. b. 1 ccm bed Labpräparates. Nun bewegt man das in die Milch ſchon vorher 
eingefegte Thermometer fanft hin und ber und beobachtet die Beit, die veritreicht, bis das er- 
folgte Eintreten der Gerinnung dadurch fihtbar wird, da ſich hinter dem bewegten Thermometer 


*) A. Devarda, Über die Prüfung der Labpräparate ujw. Die landw. Beri.-Stat. 
1896, 47, &. 401. 


Die Labfermente und die Labgerinnung. 345 


feine Floden zeigen, fo genau als möglich. Die Wärme der Milh muß während des ganzen Vers 
fuches möglichft genau auf 35 0 erhalten werden. Hätte man z. B. die Gerinnungszeit zu 5,55 
Minuten beobaditet, fo würde ſich die Milchmenge x, die bei derfeiben Wärme durch diefelbe 
Labmenge erft in 40 Minuten zum Gerinnen gebradt würde, wie folgt ergeben: 5,55 :40 = 
1000: x und x = 7207. Das geprüfte Labpräparat hätte aljo eine Stärfe von 1:7207 oder 
rund von 1:7200.1) 


Labpulver, die verhältnismäßig jehr ſtark wirten, prüft man in der Weiſe, daß man ein 
Gramm davon genau abmiegt, in 200 ccm Waſſers föft, mindeſtens eine Biertelftunde lang 
ftehen läßt, kräftig umfchüttelt, und dann je nad Umftäuden 5 oder 10 ocm auf 500 g friiher 
Milch bei 35° einwirken läßt, fo daß dad Verhältnis von Lab zu Milch annähernd Gas von 
1:20000, oder da8 von 1:10000 ift. Hätte man z. 8. bei dem Verhältnis von Lab zu Milch 
wie 1:20000 die Gerinnungszeit wieder zu 5,55 Minuten, d. h. zu 5 Minuten und 33 Gefunden, 
beobadıtet, jo würde man die Mildimenge x, die bei derjelben Wärme durch einen Gewichtsteil 
Rab erft in 40 Minuten zum Gerinnen läme, aus der Gleihung finden: 5,55 :40 = 20000: x, 
alſo x=144144, d. h. das Labpuiver hätte eine Stärke von rund 1: 144000. 

Bei der Labprüfung hat man unter Umftänden auch zu berüdjichtigen, daß Mild aus 
verichiedenen Stallungen, oder Milch verichiedener Kühe, ja ſeibſt Milch einzelner Kühe während 
ber ——— eine verſchiedene Empfindlichkeit gegen das Labferment zeigt. Beim Aufbewahren 
verliert die Milch mit der Zeit merklich an Babe Aniichtei, ebenfo infolge heftigen Schüttelns 
ober bed Zentrifugierend. ?) 

Verwendung Des Labfermentes. In der Praxis benügt man, von den primitiviten 
Kaſereien abgefegen, zum Diglegen der Milh nur Löſungen des Labjermentes, die man ſich 
jedoch gemöhntid nicht fertig fauft, jondern ais Wufgüfie von Kälbermagen oder Labpulvern nad) 
beitimmten Borfchriften, nicht im Xorrat, jondern Tag für Tag nad) Bedarf, felbft bereitet. Nur 
in den jeltenften Fällen verwendet man bazu reines Laier. Faft überall feßt man die daS Lab- 
ferment liefernde Mafie mit fauren Echotten, fogenanntem „Sauer“ an, und läht den Aufguß 
vor der Benützung 24 bis 40 Stunden lang an einem warmen Orte bei 25 bis 350 ftehen. 
‚Hierbei gewinnt der Yufguß einen Aziditätögrad dou etwa 30 biß 50 (nadı SorhletzHenfel). 
In volltommener eingerichteten Käjereien läßt man den Aufguß in befonder® für dieſen Zweck 

ftellten Thermoftaten, den „Qabtemperierfäften“, gären oder reiien. Unter „Schotten“ 

teht man in der Schweiz die durch Vorbrechen und da& zweite „Scheiden* möglicit vollftändig 
von Fett und eimeißartigen Stoffen befreiten Molfen. Das Rabferment liefern entweder getrodnete 
Xabmagen, oder darauß bereitete Dauerpräparate oder käufliche Labpulver, wovon man täglich 
ſoviel mit Schotten anfegt, als man nötig zu haben meint. Die Dauerpräparate bereitet man 
in den Säjereien in der Weile, daß man getrodnete, gute Kälbermägen von Fett und etwa vor— 
handenen fauligen Teilen befreit, fein zerhadt, mit etwa 5 Gewichtöprozenten eine® Gemenged von 
Salz und Pfeffer verfegt, grünmdlichit durchmiſcht, in Eſſig einweicht und nach acht- bi8 zwölf⸗ 
ftündigem Liegen mit fopiel Buttermilch verjegt, als nötig ift, um der Maſſe Zufammenhalt zu 
geben. Schließlich ſchlägt man die Maſſe in Steinguttöpfe jeft ein, oder, was gewöhnlich geſchieht, 
man formt fie zu fauftgroßen Kugeln. Dieſe Kugeln, „Ballenrenne” genannt, °) tät man vor 
dem Gebrauche 3 biß 4 Wochen an einem warmen, trodenen Orte liegen, und räuchert fie wohl 
auch mandmal ſchwach an. In Nord» und Mitteldeutichland bereitete man fih früher Löſungen 
des Labferment im Vorrat in größeren Mengen dadurch, dag man ſie, um fie haltbar zu machen, 
außer mit Kochſalz und Pfeffer mit Weingeift, Ealpeter, Gewürznelten, Musfatblüte, Zimmetz 
blüte, Xorbeerblättern, ätheriichen Ülen*) und bergleihen verjeßte. Die aus Stälbermagen felbft 
bereiteten zum Didlegen der Mil; beitimmten Yufgüfie nennt man in der Praxis „Naturlab“, 
zum Unterichied von „Runftlab“, d. h. gefauiten oder aus Labpulver bereiteten Eſſenzen. Käuf⸗ 
liche Labilüffigkeiten wurden in größeren Mengen zuerit Anfang der fiebziger Jahre des 19. Jahr» 
hunderts von dem Mpotheler Xeon Krid in releeDuc in Frankreih und Dr. Chriftian 
Hanjen in Kopenhagen, und bald auch von anderen in den Handel gebracht. Sie fanden nur ge— 
teilten Beifall. Dagegen feinen ſich feit etwa 1900, ſelbſt in der Schweiz, die käuflichen Labpulver 


Vergl. Hierzu: A. Devarda, Über die — der Labpräparate und die Gerinnung 
der Milch durch Käſelab; Die landw. Veri.-Stat. 1896, 47, S. 401; auch Milh-Ztg. 1898, 
S. 151; ferner B. Vieth u. M. Siegield, Über Labwiriung und Labpıifung, Mild-Zig. 
1900, ©. 657 u. 673; Berl. Molf.:3tg. 1909, ©. 283. 

Y)B. Müller, Über den Einfluß der Behandtung der Mitch auf ihre Labjähigkeit. Bioi. 
Zeitichr. 46, 1912, ©. 9. 

) Bergl. Mitteil. des Milchw. Vereins im Algäu 1900, S. 305 u. 1909, ©. 339; 
win, 1911, ©. 237 u. Berl. Molt.-Ztg. 1911, ©. 246. 

+) Kümmelöt, defien Geihmad ſich den Stäfen mitteilt, eignet ſich Hierfür nicht. 
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zur Herftellung von Aufgüfien mit Schotten langſam einzuführen. Die von Gorhlet angegebene 
Vorjchriit zur Bereitung wirkſamer Löjungen von Labferment ift folgende: ') 

Man entleert die friihen Mägen, bläſt fie auf, trodnet fie raſch an der Luft und bewahrt 
fie mindeftend 3 Monate lang auf. Nachdem man den faltenlofen Zeil entfernt hat, fdneidet 
man fie in ungefähr ein Quadratzentimeter große Stüde, nimmt auf je 100 g Magen 1 | Wafier, 
50 g Kochſalz und 40 g Borfäure, läßt bei gewöhnlicher Zimmerwärme 5 Tage lang fteben und 
ſchüttelt öfter um. Hierauf jegt man auf je 1 I des verwendeten Waſſers noch 50 g Kodialz zu 
und filtriert. Bon 11 Waſſer befommt man etwa 800 ccm Filtrat, weiches man duch Zujag 
von 200 ccm mit Borſaure gefättigter 10 prozent. Kocfalzlöfung auf 1 1 erging. Solches Lab 
wirkt etwa wie 1:10000, und zwar nach zweimonatlihem Liegen. Tas Liter foftet: 

für 3,0—3,5 Kätbermagen à 20 Pf. - - . 60-70 $. 
„ 50 g Borjäure (das Kilogramm a 2 .#) . 10. 
„ Kodfalz und Filtrierpapier . en En 

75—85 Bf. 

Statt Borfäure fann man auch Alkohol verwenden, gewinnt aber dann eine eiwas weniger 
Haltbare Labflüffigleit. Man behandelt wieder 100 g Kälbermägen mit 1 | Wafler und 50 g 
Kochſalz. Nach 5 Tagen löft man weitere 50 g Kochſalz in der Flüſſigkeit auf, fügt 100 bis 110 cem 
9Oprozent. Akohol hinzu, filtriert und bringt das Filtrat von je 100 g der verwendeten Mägen 
auf 1 | mit einer Slüffigteit, die 10%, Kochſaiz und 3 bis 9 Bolumenprozente Alkohol enthält. Die 
auf diefe Weile friih dargeftellten Labflülfigfeiten verlieren durch ihren Pepfingehalt während 
der erften 2 Monate etwa um 30°, an Gtärfe, erhalten fih aber von da ab 8 Monate und 
darüber fait ganz fonftant in ihrer Wirffomfeit. Hieraus ergibt fih, daß man SLabflüifigleiten 
evit, nachdem fie 2 Monate alt geworden find, verfaufen und in Gebraud) nehmen jof. 

Käuflihe Labpräparate. Käuflihe Lablöfungen, Labeſſenzen, enthalten neben dem 
Ferment noch Meine Mengen von Pepfin, ein milhiäurebildendes Ferment, ziemlich viel Schleim 
und andere, noch nicht näher befannte organiihe Stoffe. Sie find mit Kodfalz oder Alkohol. 
häufig auch nod mit anderen Konfervierungsmitteln, mit Borjäure, Glyzerin, ätheriihen Ölen 
(Kümmel= oder Nelfenöt), Thymol, Salizylfäure, Benzoeſäure, ganigogenfaurem Kali_ufw. ver⸗ 
feßt. Alle dieje Zuiäge erhöhen die Haltbarkeit der Labflüffigleiten auf Koften der Stärke, da 
fie einen Teil des Labierment unmirffam machen. Eine fufliche Sablötung muh eine appetitlich 
ausieende, Mare Flünfigfeit darftelen, die weber einen übten, noch einen ftarf gewürzhaften 
Geruch befigt; fie muß haltbar fein und darf in Jahresfriit nicht um mehr al8 höditens um 
250%/, an Stärke verlieren; fie dari nicht zu ſchwach fein und fol, mehrere Monate lang vor 
Licht geihügt aufbewahrt, mindeitend noch wie 1:6000 wirken, und endlich darf fie nicht zu 
teuer jein. Das Liter guter Labflüifigkeit mit der Stärke von 1:10000 bis 1:6000 folte nicht 
mehr als 2 bis 3 .4 often. 

Die Labpulver find reicher an Ferment und ärmer an verunreinigenden organijchen 
Stoffen als die fäuflihen Rablöfungen. Ihre Darftelungsweife wird noch immer als Geheimnis 
betrachtet, jo daß ſich Näheres hierüber nicht angeben läßt. Man gewinnt fie wahrſcheinlich 
meiften® in der Welje, dab man den an Labfernent reihen Nicderichlag, den man aus Labs 
löfungen in pajiender Weile ausfällte, von der Flüffigfeit trennt, vorſichtig trodner und den ges 
trodneten pulverifierten Rüditand in einem indifferenten pulverförmigen Körper (3. B. Milch: 
zucker) gleichmäßig verteilt. Gutes käufliches Labpulver ſoll fait weiß ausſehen, faft ganz geruchlos 
jein und beim Löjen in Waſſer feinen oder doch nur einen ganz geringen Rüditand hinierlaſſen. 
Blei, dad man in einzelnen Sorten in nicht unbedeutenden Mengen nacjgemiefen Hat, darf es 
felbftverftändlih nicht enthalten. Da ed reicher an Ferment und ärmer an verunreinigenden 
Nebenbeitandteilen tft ais käufliche Labflüſſigkeiten, verdient es an ſich vor diefen den Vorzug. 
Trogdem ift vielfach die Bermendung von Pulver in der Praxis weniger beliebt, als die bes 
quemere Verwendung der fäuflihen Labflüffigleiten, weil ihr verichiedene Unzuträglichkeiten anz 
baften. Die Sabpulver mifjen nämlich beim Aufbewahren forgfältig vor Feuchtigkeit geihüpt 
werden, meil fie, feucht geworden, faulen. ferner müffen fie vor ihrer Verwendung mit Waffer 
ober füßen Molten angegofien werden und bis zur vollftändiyen Löſung, etwa 15 Minuten lang, 
nit dem öjungsmittel in Berührung bleiben. Berjegt man die Mil mit dem Aufguß, ehe 
das Pulver volitändig aufgelöft üft, jo wird da Gerinnfel nicht gleihförmig. Überhaupt gelingt 
es wegen der äuberjt kräftigen Wirtung der Labpulver faum, aus zwei gleihen, forgfältigit ab- 
gerogenen Mengen desielben Präparate mit den gleihen Wafjermengen genau gleich ftarte 

öfungen zu bereiten. Es gibt Xabpulver, die wie 1:300000 und noch ftärfer wirfen. Mußer 
den Labpulvern werden auch „Zabfonjerven“ in Form von Tafeln in den Handel gebracht. 


9 zig 1877, ©. 497 u. 513; vergl. hierzu auch die Angaben von Petit, 
Verl. Moll.dig. 1899, ©. 439. 
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Nach den vielen vorliegenden Analyfen?) Hält fi die chemiſche Beichaffenheit, was die 
Hauptbeftandteile anbelangt, meiften® zwiſchen den folgenden Grenzzahlen: 


Bulver 
Extratte mit Milguder mit unorganifchen Stoffen 

/n Io Ye 
Waſſer . ......... 846i889 006i812 0,0 bis 1,2 
Midzudr. .. 2... _ 83 „87 _ 
Sonftige organiihe Stoffe. 15185 4,7 2 bis 4 
Mh 2 0202.07 20 6.10 4, 
Stiditof . . » . . .04,.06 03 „10 03 „10 


Die Aſche der Labpräparate befteht meientlih aus Kochſalz und enthält meiſtens nur 
wenig Borjäure. Weder Labertrakte noch wäſſerige Löfungen von Pulvern dürfen eine aud nur 
Ihwadh bervortretende alfaliihe Reaktion zeigen. Labpulver, die nur mit Kochſalz verjept 
find, halten fih im Dunkeln unter gutem Verſchluſſe ſo gut, dab ſich ihre Stärke im Laufe eines 
Jahres faum merklich verändert. 

Begetabilifhe Iabäpnliche Fermente. Dab die Säfte gewiffer Pflanzen eine ähnliche 
Wirkung wie Labjerment bervorbringen, ift längft belannt. R. Berers?) hat gezeigt, daß fi 
Fermente, die auf die Eiweißförper der Milch in derfelben Weile wirlen wie das Labferment, 
finden: ın den Blättern und ben getrodneten Früchten des Feigenbaumes (Ficus carica), in den 
Artiſchocen (Cynara scolimus und cardunculus), in den Dijtelarten (Carduus macrocephalus, 

juus summanus und Causinia hystrix), im Zaubfraut (Galiam mollugo) und im Melonen: 
baume (Carica Papaya). Das Ferment des Melonenbaumes ift dadurch merkwürdig, daß feine 
Wirkung durch die Verdünnung der Milch mit Wafjer niht nur nicht abgeihwäct, ſondern ge: 
fördert wird. Labarlige Ferniente wurden weiter nachgemwielen in den Säften von Acantho- 
cystios horrida, Whitania (Punceria) coagulans, Pinguicula vulgaris und alpina, Carlina coryı 
bosa, cardunculus und acaulis, Clematis vitalba, Ranunculus bulbosus, Anthrıscus vulgaris, 
Capsella bursa pastoris, Datura stramonium, Geranium molle, Lamium hybridum und amplexi- 
caule, Medicago Inpulina, Philadelphus coronarius, Plantago lanceolata. Pepfinartige Frermente 
finden fit) in den fogenannten fleiſchfreſſenden Pflanzen, 3. 8. in Broussonatia papyrifera, Sara- 
cenia flava, Drosera rotundifolia ufw. Die Säfte mancher Pflanzen bringen die Milh zum 
Gerinnen wegen ihres Gehalte an Säuren oder an Gerbitofj. Praftiihe Verwendung in ganı 
jeltenen Fällen findet wohl nur der Saft des fyeigenbaumes und einiger Difteln. 

Die von den Jsraeliten verwendeten befonderen Aufgüfie werden nicht etwa aus Pflanzen, 
fondern aus den Mögen geſchächteter, ko ſcherer Kälber bereitet. 

8 110. Das SKäfereilab_oder die Renne und das Diden oder 
Einrennen der Mil. Das Wort „Lab“ wird in verjchiedenem Sinne ge- 
braucht. Dan verfteht darunter bald das reine Labferment, bald die ferment- 
haltigen verfchiedenen teils ſelbſt gemachten, teils käuflichen Präparate, bald wäſſerige 
Aufgüffe von Labpulvern, bald Aufgüfje von Pulvern oder Kälbermägen mit be- 
ſonders dazu vorbereiteten Flüffigfeiten. Hier fol nur von den in den Käſereien 
zur Verwendung fommenden, mit beſonders dazu vorbereiteten Flüſſig— 
teiten hergeftellten Aufgüffen die Rede fein, die neben dem Labferment noch 
beitimmte andere, weder aus der Milch, noch aus den Labmägen jtammende Fer- 
mente enthalten. Wir wollen dieſe Aufgüfie „Räjereilab“ oder ‚Renne“ nennen, 
und fie von Labeffenzen oder mäfjerigen Löfungen des Labferment wohl unter 
ſcheiden. 

Schon ſeit den älteſten Zeiten weiß man, daß die erſte bei der Labkäſerei 
auszuführende Verrichtung, das Einrennen der Milch, auch die wichtigſte iſt, und 
daß es fich dabei feineswegs allein um die verhältnismäßig leicht zu erzielende 
Zabgerinnung handelt, jondern daß darüber hinaus durch die Renne zugleich auch 
die Hrätere Käfereifung in_beftimmte gewünfchte Bahnen geleitet werden fol. Wenn 
die Herftellung einer Käfeart, z. B. der Emmentaler oder Parmeſan-Käſe, trogdem 


1) Bieth, Milch-gig. |1900, ©. 657 u. 673 und Berl. Molt.Ztg. 1901, ©. 449; 
Burr u. Berberih, Molk.:Ztg. 1908, ©. 450 u. andere. 

894, ” ¶ verters. Unterſuchungen üb. d. Lab und die labähnlichen Fermente. Roſtock 
1894, ©. 43. 
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die verarbeitete Milch gut war, mißlingt, fo jucht der erfahrene Senner mit Recht 
die Urfache dafür vor allem in der verwendeten Aenne. Die große, der Käferei 
anhaftende Unsicherheit beiteht — in der Schwierigkeit, die Renne fo zu 
bereiten, daß fie ganz beftimmte Reifungsfermente in überrviegender Menge be- 
herbergt. Als man Anfang der jiebziger Jahre des 19. Jahrhunderts in befter 
Abficht daran ging, diefe Unficherheit durch Herftellung von Labeſſenzen und Lab: 
pulvern zu beheben, wollten erfahrene Praktiker von dieſen Präparaten, von dem 
„Kunftlab“, nichts wiſſen. Sie fühlten inſtinktiv, daß folche Erzeugniffe nur 
dazu dienen fonnten, einer der beiden an gutes Säjereilab zu ftellenden An- 
forderungen zu genügen. Das Kunftlab war nur zum Dielen der Milch bereitet, 
ohne alle Rüdjicht auf eine Beeinflufjung der fpäteren Neifung der Käſe. Die 
Erfahrungen, die man damit machte, befriedigten denn auch durchaus nicht, 
was man fich anfangs, obwohl es vorauszufehen war, nicht zu erklären wußte. 
Erſt 1896 gewann man durch milchrwirtichaftlich-bafteriofogiiche Arbeiten, namentlich 
durch die gründlichen Arbeiten in der ſchweizeriſchen Anſtalt auf dem Liebefeld bei 
Bern, die Überzeugung, daß die Unbraudbarfeit des Kunftlab in dem Mangel 
an Reifungserregern ihren Grund habe. Schon vorher!) Hatte man darauf hin— 
weilende Beobachtungen gemacht. So hatte Ch. Martin in Mamirolle?), ge 
funden, daß der jchädfiche Einfluß von Kunftlab verſchwindet, ſobald man es, ftatt 
mit Walfer, mit Schotten, die vor dem Gebrauche einige Stunden bei 30% ge— 
ftanden hatten, anfeßt. Bereits 1894 hatte F. I. Herz darauf aufmerfjam ge— 
mad)t,: daß, im Gegenfag zu Kunftlab, im Naturlab, alfo in den mit Schotten 
angejeßten Kälbermägen, während der Gärung vor der Venvendung eine ungeheuere 
Vermehrung von Bakterien, die für das Gelingen der Käſe unmöglich gleichgültig 
fein könne, ftattfinde. Nachdem man die are Erkenntnis gewonnen hatte, daß 
eine brauchbare Nenne neben dem Labferment ftets noch bejtimmte andere, die 
Reifung des Bruches einleitende Fermente enthalten müſſe, fam e3 weiter darauf 
an, im Anſchluß an die feit etwa 1878 in Frankreich und bald darauf auch in 
anderen Ländern aufgenommenen Unterfuchungen über die Balterienreifung der 
Käfe,‘) diejenigen Arten von Mikroorganismen ausfindig zu machen, welche für 
die Reifung der verjchiedenen Käfearten befonders in Betracht kommen. Schon 
1899 fonnten v. Freudenreich und Steinegger für die Schweizer Käfereien 
empfehlen, 5) fäufliches Labpulver entweder mit frijchen oder gegorenen, jedoch mit 
Reinkulturen der von v. Freudenreich ſchon Ende der achtziger Jahre des 
19. Jahrhunderts bejchriebenen Käfe-Milchjäurebakterien, namentlich mit den 
Bazillen ö und &, geimpften Schotten, anzujegen. Später verwendete man für 
diejen Zweck Gemenge von Reinfulturen des Bac. d, Bac. e, Bact. lactis aörogenes, 
Bact. lactis acidi, einige die Gelatine nicht verflüffigende aus reifen Emmentaler 
Käſen gezüchtete Koffen und Mycoderma cerevisiae. Unter diefen legte man den 
‚beiden Organismen Bac. « und Mycoderma cerev. eine bejondere Bedeutung des⸗ 


2) Bergl. Berl. Molt.:Ztg. 1899, & 13. 

) Charles Martin, Direktor der Molfereiihufe zu Mamirolle, Dep. Doubs in der 
Nähe von Belangon. 

) Mitt. d. Milch. Vereins im Algäu, 1894, ©. 154 u. fi. 

+) Bergl. & 122, namentlih die Arbeiten von Duclaur, vd. Freudenreih und 
Adamep, und auch: v. Freudenreih u. Orla Zenfen: Über den Einfluß des Naturlabes 
auf die Reifung der Emmentaler Käſe. X. Jahresber. der Molkereifhule Rütti pro 1896, 
Beilage XI, $ 63. 

®) Berl. Moft.-Ztg., Über die Verwendung von Kunftlabpräparaten bei der Kaſe— 
fabrifation. 1899, ©. 13. 
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halb bei, weil jie die beim Nachwärmen des Bruches der Emmentaler Käje in 
Anwendung kommenden Wärmegrade fehr gut ertragen. 

Nachdem man in der Schweiz längere Beit mit geimpften Aufgüffen von 
Labpulver gehrbeitet hatte, fand man es umbequem, und glaubte auch beobachtet 
zu haben, daß die mit Kunftlab gemachten Stäje die Molfen ſchwieriger abgaben, 
alg die mit Naturlab bereiteten. Man fing daher 1903 an, an Stelle von Lab- 
pulvern wieder Kälbermagen mit geimpften Schotten anzufegen. Dabei fonnte es 
aber nicht ausbleiben, daß mitunter durch die Mägen Batterien in die Renne 
kamen, die fpäter ein Blähen der Käſe verurjachten. Won der Vermutung aus— 
gehend, daß die gefürchteten Batterien in der Renne nicht zur Worherrichaft ge— 
langen fönnten, wenn man die zum Anftellen zu verwendenden Schotten ftarf 
anfäuerte, empfahlen Steinegger und Hohl 1910 Hierfür unter dem Namen 
„Caſol“ ein 90%, Eijigjäure, 10%, Propionjäure und, wie angegeben wird, 
Spuren von Baldrianjäure enthaltendes Säuregemijch, das man nach folgender 
Vorſchrift verwenden fol: Man übergießt die Kälbermägen mit 300 ccm Schotten, 
fegt 4 com Caſol zu, füllt nach zwei Stunden mit Schotten auf 2 I auf und 
ih im Thermoftaten bei 30 bis 32° reifen. Nach 36 Stunden hat die Renne 
einen Aziditätsgrad von 35 bis 50 (Sorhlet:Henfel) angenommen, und ift zur 
Verwendung fertig. Das Säuregemiſch hemmt jelbjtverftändlich die Milchſäure— 
gärung in den Schotten, und es fann wohl vorkommen, daß folches „Säurelab“ 
nah 36 Stunden z. B. nur 30 Aziditätsgrade aufweift, während es ohne Caſol 
ober bei einem Zufage von nur 2 ccm davon einen Aziditätsgrad von 50 bis 60 
erreicht Hätte. Man nahm jedoch die mangelnde Möglichkeit, den Säuregrad der 
Renne mit dem Cafol genau regeln zu können, dafür in den Kauf, daß beim Ge 
brauch von Säurelab, wie viele beobachtet haben wollen, das Blähen der Käſe 
jeltener vorfomme. Später, 1913, empfahl!) Steinegger an Stelle des Caſols 
eine andere Flüffigfeit, ebenfalls eine Säuremifchung, die er „Cafolin“ nannte. 
Über die Brauchbarkeit dieſes neuen Präparates läßt ſich bis jegt (1995) noch 
fein jicheres Urteil abgeben. 

Wenn nun aud) allgemein befannt ift, daß man mit dem Zujag der Renne 
nicht nur das Dielen der Milch, fondern auch die Ausſaat von Reifungsfermenten 
in den Bruch segmedt, jo ftreitet man doch noch immer um die beite Art der 
Zubereitung. ?) urri neigt der Meinung zu, daß man wohl am beiten 
fahre mit Renne, die aus Labpulver mit Keifkufturen geeigneter Käſereifungs⸗ 
fermente bereitet fei. 

Zunächſt dient die Renne dazu, die Milch zu fcheiden und aus ihr den 
Bruch, den Rohſtoff zur Bereitung der Labkäſe, zu gewinnen. Pit der weiteren 
Verarbeitung des Bruches auf Käfe verträgt es fich nicht, wenn die Gerinnung 
der Milch zu raſch erfolgt: Man läßt die Gerinnungszeit bei der Heritellung der 
verjchiedenen Käſearten zwiichen 15 und 90 bis 120 Minuten ſchwanken, dehnt 
fie jedoch bei der Vereitung der Mehrzahl der Käfearten nicht über 40 Minuten 
aus. Wie die Beobachtung zeigt, entjteht der Bruch nach dem Zufag der Renne 
nicht plöglich.3) Die Mitch verändert vielmehr ihren Uggregatzuftand ganz langſam, 
wird zunãchſt diflüffig. dann gelatinds und emdlich fo feit, daß jie ber dem ein- 
gejenkten und facht emporgehobenen Finger bricht. Aber mit dem Eintreten dieſer 
Erſcheinung und nach Ablauf der Zeit, die man die Gerinnungszeit nennt, ift 


Milchw. Zentualbt. 1914, ©. 57. 

?) Bergl. Allemann, Beiträge zur Kenntnis der wiſſenſchaftl. Grundlagen der Käſe- 
fabrifatton um. Berl. Molt.-Ztg. 1913, ©. 446, 457 u. 505. 

) Bergl. die Verfuhe von Gutzeit, $ 109, ©. 343, Anm. 7. 
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die Wirkung des Lab noch nicht abgeichloffen: der Bruch didt nad, d. h. er 
wird immer fefter und waſſerärmer, bi® er mach längerer oder fürzerer Zeit den 
Grad der Feitigfeit erreicht hat, den er unter den obwaltenden Umftänden über 
haupt gewinnen kann. Während des Nachdidens treten grüntichgelb gefärbte 
Molten in um fo reichlicherer Menge aus, je ftärfer fich der Bruch zuſammen— 
zieht. Die Feſtigkeit des Bruches hängt in erfter Linie von der Menge oder 
Stärfe der verwendeten Nenne, von der Bemeffung der Gerinnungszeit und von 
der Höhe der Gerinnungswärme ab, und der Waffergehalt des Bruches fteht zur 
Feftigfeit in umgefehrtem Verhältnis. Da erfahrungsgemäß der Bruch für jede 
der vielen verjchiedenen Arten von Labkäſen einen ganz bejtimmten Wafjergehalt 
und eine ganz beftimmte Feftigfeit verlangt, da diefe Eigenichaften allein durch 
die Art und Weile, in der man bei der Echeidung der Milch verfährt, unab- 
änderlich beftimmt werden, und da es auf fehr geringe und feine Unterjchiede an- 
fommt, erfordert das Dicklegen der Milch die größte Aufmerkſamkeit und Scrgfalt. 
Es ift dies um fo mehr der Fall, als Feftigkeit und Waſſergehalt des Bruches 
nicht nur durch die Gerinnungszeit, Wärme und Fermentmenge, fondern auch noch 
durch den Fettgehalt umd die Azidität der Milch bedingt werden. Macht man 
ſehr weiche Käſe, jo fcheidet man die Milch bei 20 bis 25° und verlängert zu= 
gleich die Gerinnungszeit. Dagegen legt, man bei 28 bis 35° did und verkürzt 
die Gerinnungszeit, wern man harte, lange haltbare Käſe zu bereiten hat Wenn 
die Gerinnung ſehr langjam erfolgt und eine Stunde oder eine noch längere Zeit 
in Anſpruch nimmt, fo treten Umzuträglichfeiten auf, die man zu beachten und 
fpäter womöglich auszugleichen hat. Je länger die Gerinnungszeit ift, um jo 
ſchwerer wird es, die Milch während der ganzen Tauer auf gleichbleibender Wärme 
gu erhalten, und um fo deutlicher macht ſich beim Verkäſen ganzer Milch eine 

nfammlung von Fett in den oberen Schichten des Bruches bemerklich. Auch ein 
zu fnappes Bemefjen der Gerinnungszeit fann Unannehmlichfeiten zur Folge haben: 
der Bruch kann zu raſch jo feft werden, daß e& unmöglich ift, ihn in dem Maße 
zu bearbeiten und zu zerfleinern, als es beabfichtigt war. Wei der Herftellung 
einer und derjelben Käfeart hat man die Gerinnungswärme, an die man ſich im 
Mittel hält, im Winter oder bei einem das mittlere Ma überfteigenden Fett⸗ 
gehalt der Milch oder bei einem verhältnismäßig geringen Aziditätsgrade der Milch 
um eine Kleinigfeit, um 1% oder den Bruchteil eines Grades, zu erhöhen und umgekehrt. 

Alle Verrichtungen, die man zweds Echeidung der Milch vomimmt, und 
ale Maßnahmen, die man trifft, zielen darauf ab, einen in allen feinen 
Zeilen vollfommen gleihartigen Bruch zu gewinnen, was man niemals 
aus den Augen verlieren darf. 

Das Einftellen der zu verfäienden Mitch, der „Refielmith“ auf einen beftimmten 
Fettgehalt. Zmeds Regelung der Wärme und der erinnungedauer beim Einrennen der Milh 
fann es, wenn man es mit einem Gemiſch von Milch mit verihjiedenem Fetigehalte zu tun bat, 
erwünfcht fein, den prozentiſchen Fettgehalt de Gemiiches zu fennen. Weiter kann es geboten 
fein, wenn es fih um die Herftellung von Käfen handelt, die annähernd einen beftimmten pro⸗ 
zentiſchen Fettgehalt ihrer Trockenmaſſe aufweilen follen, dem zu verfäfenden Milchgemiſch einen 
beftimmten Zettgehalt zu geben. Bezeichnet man die einzelnen dad Milchgemiſch bildenden Gewichis- 
mengen mit m m, m, ufw., den zugehörigen progentiihen Zettgehalt beziehungsweile mit f, fı, 
A ulw. und mit a den prozentiſchen Fettgehalt des Gemiſches. fo wird 

Lam tmhtm ht: 
mtmtm+... 
Sol mit dem Anteil des Gemiſches, der /C, enthält, die Einftellung auf den Fettgehalt vun 
@°/, erfolgen, fo fragt es fi, wieviel von diefem Anteil ift dazu nötig. Nennt man die gejuchte 
Gewichtsmenge „m“, jo erhält man: 
1. m- rl -dtmth-alt::. 
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Zür den Fall, daß man es nur mit zwei verjchiedenen Milchportionen zu tum hat, d. b. 
daß m, = m, uſw. = 0 wird, fo gelten die Formeln: 
mftmh 

m-+ 
Die höchſt einfachen Rechnungen, die hier verlangt werden, lann man auch mit Hilfe eines 
Rıchtedes, in dem bie beiden Diagonalen gezogen find, ausführen. ') 

Die Vereitung der Nenne. Den vorftehenden ausführlichen Ungaben hierüber ift nur 
noch wenig beizufügen. Die Verwendung fertiger käuflicher Labefienzen, die man der Milch ohne 
weitere® zugießen fann, die aber nur Labferment emibalten, ift zwar recht bequem, aber nicht zu 
empfehlen. Im einer brauhbaren Renne müfien, wie gezeigt wurde, neben Labferment notwendig 
aud Kaſereifungs ſermente vorhanden fein. Man erhält jolde Renne, wenn man Labmägen oder 
Zabpulver in pafiendem Verhältnis mit felbftgejäuerten Schotten ohne oder mit Zufägen von Nein: 
fulturen geeigneter Käye: Milchjäurebatterten, von Caſol, Cafolin ufm., in befonderen zwei biß drei 
Liter fafienden irdenen Gefäßen, den „Rennehäjen“ anfegt und mindeften® 22 Stunden lang bei 
30 bi® 32%, am beiten im ZThermoftaten „reiren“ läßt. Länger als höchſtens 40 Stunden fol 
die Renne nicht ftehen. Wuigüjie, die innerhalb der angegebenen Grenzen länger reiiten, verdienen 
vor den jüngeren den Vorzug, weil bei deren Vervendung die Geiahr, daß die Käje gebläht werden, 
wenigſtens beim Arbeiten mit Cabmägen, größer ift. Während des Neifen® darf die Renne nicht 
wärmer als höditen® 32% werden. Bemerft man, daß fie gärt, daß bei Benvendung von Lab- 
mägen Hautjtüde am ihre Oberfläche fteigen, oder daß fie ungemöhnlich riet, fo dari man jie 
nicht verwenden, wern man nicht Gefahr laufen will, „gefehlte Käſe“ zu erhalten. Fadenziehend 
darf die Nenne nur bei gewiſſen Käfearten fein. Gute Renne muß vor allem die gewünſchte 
Sıtärte haben, muß lebensträftige Buchten beitimmter Käjerei'ung8batterien enthalten, fol möglichſt 
frei von ftörend wirfenden Mifroben yein, darı und foll für mande Stäfearten an der Cherilädhe 
eine leichte Kahmhaut zeigen und darf nicht faulig rieden. Der Aziditätägrad fann je nad) der 
Zahreßzeit zmwucen 35 und 60 fdnvanten und fol iım Mittel bei JO bis 45 liegen. Dah man 
über die befte Art der Zubereitung der Renne noch nicht einig ift, wurde bereits erwähnt. 

Prüfung der Renne auf Stärke und Güte. Eine Pılliung der Renne auf ihre Stärfe 
ann man wie jolgt austübren: Man bringt die ganze Miichmenge im Käſungsgejäß auf die 
richtige Wärme und fept gleich beim Beginne des Erwärmens eine leere Schüffel, weiche reich: 
lich zwei Liter fäht, in die Milch fo, daß ſie ſowimmt und die Wärme der Miih annimmt. 
Mittlerweile mikt man 10 ccm der #tenne ab und verdünnt fie mit Wafier auf 100 ccm. So— 
bald die Mafje im Geſäß die richtige Wärme erlangt hat, bringt man ein Liter Milch in die 
Cchüffel, jet ihr 10 cem der verdünnten Renne zu, mifcht durch, notiert fofort die Zeit und 
beobadtet num auf Selunden genau die Zeit, welche bis zum Emtreten des Gerinnen® vers 
ftreicht. Hat man z. 8. geiunden, daß die Muh in der Schale in 8 Minuten und 30 Sehunden, 
d. b. in 8,5 Minuten, zum Gerinnen fam, und wünict man, daß im großen die Gerinnungs- 
dauer etwa 40 Minuten betrage, jo bat man nur mit 40 in 8,5 zu dividleren, um zu finden, 
mie viele Aubilzentimeter Renne man auf je ein Liter Milch zu nehmen hat. Da 40 in 8,5 Min. 
genau 0,2125 mal enthalten ift, jo müßte man auf jedes Liter rund 0,21 cem oder auf je 1001 

1 cem oder da ein Liter Dich jehr annähernd 2 Piund wiegt, auf je 100 Brund Milch 
10,5 ccm dienne reinen. Cine genaue Prüfung der geronnenen Mafie in der Schale läßt zu: 
gleich eitennen, ob der Bruch die richtige Berchaffenheit befigt. Unmittelbar nach Beendigung 
dierer faum 10 Minuten in Anıpruch nehmenden Prüſung fann man, falls fih die Wärme der 
Mitch nicht geändert hat, die Schüfiel entiernen und forort zum Didiegen jhreiten. Hätte man 
3 8857 Brund Dich im Geh, Io mühte man ST 10 — 08,985, oder rund 69 ccm Renne 
famt der nötigen Farbe zuepen. Sollte die Gerinnung doch nicht ganz genau in der ans 
jeitrebten Zeit verlaufen, weil vielleicht die Bılnung in der Eile nicht ganz gut auegeführt wurde, 
b ändert man an den iolgenden Tagen die Yabmenge entiprechend, bis alles nach Bunſch gelingt. 

Über die Ghte, d. b. die Reinheit der Labflüffigteit ermöglicht die Labgärpıliiung in Vers 
bindung mit der Milchgärprüfung ein Unter (f. $ 24, S. 130 u. 131). Ein oberflächliches Urteil 
Tann man dur die „Köffelprobe gewinnen: man füllt einen Eßlöffel mit Milch, die man auf 
die Gerinnungswärme gebiacht hat, ſetzt einige Tropien Henne zu und beobachtet, ob die Ger 
rinnung raſcher oder langiamer eintritt, und wie der Biuch ausfällt. 

Das Diden oder Einrennen der Milch. Zum Einrennen hat man neben dem Käfungds 
gefähe noch geeignete Wichgefäße, ein Thermometer und eine Kelle zum Durchmiſchen der Mich 


„a voards Damman 1912, Nr. 9, ©.231 aus Hübesg Molt.-Big. 1912, Pr. 82, 
550. 
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mit der Renne nötig. Dan verfährt wie folgt: Nachdem man die Milch unter beftändigem Um— 
rühren ganz genau auf die einzuhaltende Wärme gebracht hat, mißt man die nötige Menge 
der Nenne und, wenn die Käſe tm Bruche geiärbt werden follen, auch die Käfefarbe im Ver— 
Hältmiß zur Milhmenge genau und arg ab, giegt fie zur Mich, milcht anhaltend und gründ- 
lid dur, bringt die Mild zur Ruhe, bededt daS Käfungägefäh mit einem Dedel, falls dies 
zur Erhaltung der gleichbleibenden Wärme nötig fein jollte, und überläßt die Flüffigteit fich jelbft. 
Die Renne darf fein zu geringes Volumen haben und muß mindeftend ein Prozent vom Milch⸗ 
volumen ausmachen, damit fie ſich leichter gleihmäßig verteilen läßt. Bon Beit zu Zeit prüft 
man, anfangs in längeren Pauſen, jpäter öjter, ob die Gerinnung erfolgt ift. Nach eingetretener 
Gerinnung wartet man nod) folange, biß der Bruch den gewünfchten Brad von Feftigfeit erlangt 
Sat, und freier dann, fobald man es für angezeigt hält, fofort zum Formen der hie ober zur 
weiteren Bearbeitung des Bruches im Käfungögefäb. Zur Beobadtung der Wärme der Milk 
während der Scheidung benüßt man am beiten ein einfaches Thermometer, deſſen gefirmigte 
Meſſingſtala auf einem ſtarken, auf allen Geiten poliertem Bretthen aus hartem Holze befeitigt 
ift. Die Renne läßt man an einem gegen die Einwirkung von Licht geihüpten Plage reifen, 
und Labpulver bewahrt man an einem dunlien völlig trodenen Orte auf. 

8 111. Die Käfereitauglichleit der Milch. In den Gegenden, in 
denen man die Milch vorwiegend durch Käferei verwertet und überdies, wie in 
der Schweiz, Käfe im Gewichte von 50 bi 100 kg und darüber herftellt, deren 
ein Stüd einen recht anfehnlichen Wert hat, gewinnt die Fürjorge für die Sicher: 
ftellung des Käfereibetriebes und für die Fernhaltung von Milch, welche die Her- 
ftellung der Käfe und den Verlauf der Reifung gefährden fönnte, eine beſondere 
Bedeutung. Die erften Maßnahmen, die man hierfür trifft, beftehen darin, daß 
man durch Milchlieferungsverträge die Einlieferung der Milch von kranken Kühen, 
und von Kühen, die verfalbt haben, ausſchließt, daß man Milch von friichmilchend 
‚gewordenen Kühen erſt 10 biß 14 Tage nad) dem Kalben zuläßt, daß man größt: 
mögliche Reinlichfeit in den Ställen und bei der Behandlung der Mitch fordert, daß 
man auf Milhfälfhungen empfindliche Strafen fegt, und zeitweilig die Verwendung 
gewiſſer Dünger und Futtermittel verbietet. Wenn auch das Futter der Kühe, umd 
hiermit im Zufammenhange vielleicht auch die Düngung die Beſchaffenheit des 
Milchfettes eingreifend beeinflußt, wodurch natürlich) die Beſchaffenheit der Käſe 
in Mitleidenſchaft gezogen wird, jo übt es doch ſonſt kaum einen für die Käſerei 
in Betracht fommenden Einfluß auf die chemiſchen und phyfifalifchen Eigen- 
ſchaften der Mil aus. Dagegen iſt es für die bakteriologiſche Beſchaffenheit der 
Milh von größter Bedeutung. Durch das den Kühen gereichte Futter wird die 
Batterienflora nicht nur der Stalluft, jondern auch der Körperoberfläche der Milch: 
kühe, überhaupt aller im Stalle befindlichen Gegenftände und damit jelbftverftänd- 
lich auch die der Milch beftimmt. Die Milch von Kühen z. B. die mit Brannt: 
weinfchlempe gefüttert werden, eignet fich ebenjo wenig für bie Säugling3ernährung, 
wie für die Bereitung feiner Käfe. Man darf daher nicht verjäumen, die Milch 
möglichft oft auf ihre „Käfereitauglichkeit“ d. h. darauf zu prüfen, ob fie rein- 
tich behandelt wurde, frei von ungewöhnlichen phyſikaliſchen und chemiſchen Eigen: 
ſchaften ift und gefährliche Mikrobien nicht enthält. Die Prüfung erfolgt am beiten 
durch die bereit? in $ 24, ©. 130, beichriebene Milchgärprüfung, die es ermöglicht, 
aus der Mil der einzelnen Lieferanten die Proben mit ungewöhnlichen Cigen- 
ichaften heraugzufinden. Treten Störungen ein, ohne daß die Milhgärprüfung An- 
laß zu Befürchtungen gab, jo muß auch noch die Labgärprüfung gemacht werden, 
aus der man, wenn die Probefäschen fchlecht ausfallen, erkennt, daß die Störungen 
nicht durch die Milch, fondern durch die verwendete Nenne verurfacht wurden. Von 
bejonderer Wichtigkeit ift es, daß die Milch Fräftig entwickeltes, alle übrigen Mikro: 
organismen raſch überwucherndes Milchjäureferment enthalte Man erkennt 
dies bei der Milchgärprobe daran, daß nad) 10, längftens 15 Stunden eine tadel- 
loſe Gerinnung eintrat. Milch, die träg gerinnt, etwa erft nad) 24 Stunden, ift im 
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allgemeinen weniger tauglich für die Käſerei. Zu beachten wäre endlich noch, daß 
manche Käfearten in voller Güte nur aus friicher, ganz ſüßer Mild) bereitet werden 
fönnen, und andere Arten nur aus Milch, die beim Einrennen einen ganz beftimmten 
Aziditätögrad, ober, wie man in ber Praxis fagt, eine beitimmte „Reife“ bejigt. 
Einen geringen Grad der Milchreife verlangen die Emmentaler, ſchon einen höhern 
die Parmejan-Käfe und einen noch höhern die holländifchen, engliichen und ameri— 
laniſchen Hartfäfe. Je nach der herzuftellenden Käfeforte muß alfo beim Einrennen 
die Mil auf den richtigen Reifegrad geprüft werben. 

Da es ſchlechterdings unmöglich ift, Tag für Tag alle Borausjegungen für das Gelingen 
des Kaſens gleihmäßig günftig zu geftalten, fo darf man beim Käfen nicht nad) eifernen Regeln 
verfahren, fondern muß vielmehr täglich alle Verrichtungen den jeweils gegebenen bejonderen Ums 
ftänden anzupafien juhen. Die Fähigkeit hierzu kann nur durh Beobachtung und Erfahrung 
erworben werden. Abgeſehen von allen den Eriheinungen, die während des Arbeitens die Aufs 
merkfamteit jefjeln, iſt es wichtig, vor allem den Fettgehalt und Gäuregrad der zu verarbeitenden 
Milch, der „Kefjelmilh“, zu tennen. Empfehlenswert ift es aud, den Säuregrad der aus den 
Kaäſen unter der Prefie auötretenden Molten etwa 2 bis 3 Stunden, nahdem die Käſe unter 
die Preſſe famen, und nad) weiteren 2 bis 3 Stunden nochmal zu prüfen. Bei der zweiten 
Unterfuhung fol der Säuregrad etwa noch einmal fo hoch, wie bei der eriten gefunden werden. 
Iſt dies nicht der Fall, fo muß man ſich darauf gefaßt maden, daß die Reifung der Käje nicht 
ganz nach Wunid verläuft. Es gibt fein vorzüglicheres Mittel, feine Erfahrungen zu bereichern 
und zu berichtigen als dies, daf man einerjeit8 die Beſchaffenheit der reifenden und reifen Käſe 
forgfältig beobachtet nnd andrerjeit3 die näheren Imftände, unter denen die Käfe feinerzeit her⸗ 

jeitelt wurden, eingehend in Erwägung zieht. Ohne gewiſſenhafte techniihe Buchführung ift 
ſolches freilich nicht möglich. 

Die Schweizer Sennereien, in denen ganze Mil verfäft wird, verlangen von ihren Mildh- 
eferanten, daß jie Objttrefter, rohe oder ſaute Kartoffeln, Nübentraut, Moltereiabfäle und 
irgendwie verborbene Zuttermittel Überhaupt nicht an die Kühe verfüttern, daß fie im Sommer 
mwährend de? Weidegangs der Kühe die Beifütterung von Schlempe, Grünmalz, Vierträbern und 
Ölfuchen unterlafjen, und daß fie es vermeiden, nachgeſchoffenes Gras zu übergülen. 

. , 8 112. Das Färben der Käſe. Zaft alle befferen Labtäje, namentlich 
die feineren für die Ausfuhr beftimmten Arten, werden im Bruche, und einzelne 
Holländifche, englifche und amerifaniiche Arten auch noch äußerlich gefärbt. Meiſtens 
gibt man dem Bruche nur einen ganz ſchwachen, gelblichen oder rötlichgelben 
Zarbenton, ſelten eine tief orangegelbe Färbung. Die in der Schweiz und in Süd- 
deutfchland bereiteten Käſearten find ſchwach goldgelb, die holländiſchen, englifchen 
und amerifanijchen mehr oder weniger votgelb gefärbt. Zum Färben der Küſe im 
Bruche benügt man nur flüffige Käfefarben, Löſungen der Drleanfarbftoffe in 
alloholiſcher Natronlauge, oder alkoholiſche Löfungen der Safranfarbftoffe, die man 
der Milch zugleich mit dem Lab beim Dicklegen zufegt. Durch die Safranlöfungen 
erhält der Bruch eine goldgelbe und dur) die Drleanlöfungen eine rotgelbe Färbung. 

In frügerer Zeit verfegte man wohl die Milch zweas ärbung des Bruces mach Gut: 
dünfen unmittelbar mit fäuflihem, breiigem Orlean oder mit Safranpulver. Gegenwärtig vers 
wendet man in allen Säfereien, in denen forglältiger gearbeitet wird, nur flüſſige Käjefarben, 
mit_denen man die Milch in beftimmtem Mengenverhältnis verjept. Die Bereitung guter Färbe— 
flüffigteiten aus Orlean ift jo umſtändlich, daß ıman fie nicht leicht in der Käferet vornehmen kann. 
Dagegen lafien ſich Sarblöjungen aus Cafran jeht einfad wie folgt gewinnen: Man nimmt auf 
jedes Gramm Safran 20 com eines Gemenges aus gleihen Teilen deftillierten Wafjerd und 
reinen Beingeifte, übergießt den Safran hiermit in einer geräumigen Flaſche, verlorkt, läßt 4 
biß 5 Tage bei gewöhnlicher Zimmermwärme fehen, ſchüttelt häufig um und filtriert ſchließlich durch 
Leinwand. Wenn dad Pfund Safran 50 „4 foftet und wenn man von dielem Auszuge auf je 
100 Bfund Mid 2 com verwendet, jo koſtet der metriihe Zeniner Käfe zu färben etwa 24 Pi. 
Das Färben der Kaſe im Bruce ift hiernah ſehr wenig Zoftipielig, felbit wenn man kaufliche 
Färbeflüffigteiten, die teuerer al8 die jelbftbereiteten find, verwendet. Da Safran häufig ver- 
fäifcht wird, ift beim Antauf Borficht geboten.') 

3) Vergl. K. Teihert, Über die Unterfuhung und Beurtellung von Safran ufw.: 
Milchw. Bentralbt. 1907, ©. 369. 
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113. Die Käfungsgefähe zur Vereitung von Labkäſen. Zur 
PO Rn des Bruches ar man —E heizbare Gefäße, die Käſungs- 
gefäße, die in den verſchiedenen Gegenden verſchieden geſtaltet, auch aus verſchieden⸗ 
artigem Material hergeſtellt find, umd entweder über Feuer oder mit Dampf oder 
mit heißem Waſſer geheizt werden. Bon dem Berfahren, die Mil in Kälungs- 
gefäßen durch einfaches Einleiten von Dampf zu erwärmen, ift man jegt wohl 
auch in den Gegenden, in denen es früher üblich war, ganz abgefommen. Die 
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Big. 40. Feſiſthender anteffel mit beweglicher Feueruag. Senkrechter Hauptfnitt. 


Käfungsgefäße find im allgemeinen entweder rund und fefjelförmig, oder länglich 
vieredig und wannenförmig. In Europa benügt man vorwiegend runde Gefäße, 
Käſekeſſel, und in den großen amerifanifchen und englifchen SKäfefaktoreien, in 
denen man die Käſerei fabrifmäßig betreibt, fajt nur Käſewannen. 

Die Käfekeffel macht man am beften aus blankem, alſo nicht verzinntem 
Kupfer und nicht größer als fo groß, daß man in ihnen höchitens 1500 1 


Bis. 61. Beffehender Räfeleffei mir Bewenticher Feuerung . 


Milch auf einmal verfäfen fann. Schon bei dieſer Größe hält es ſchwer, einen 
in allen Teilen volltommen gleichartigen Bruch zu gewinnen. Keſſel, die annähernd 
die Form einer Halbfugel haben, jind den ftarf ausgebauchten oder oben verengten 
oder koniſchen Keffeln vorzuzichen. Man heizt die Käfefefiel entweder über freiem 
Feuer oder mit Dampf. In der Schweiz, in Oberitalien, Ofterreich und Süddeutjc) 
land ift die Erhigung über freiem euer noch vielfach gebräuchlih. Man hängt 
dort entweder den Keſſel an cinem drehbaren, galgenartigen fogenannten Turner 
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über einer geſchloſſenen, häufig ſogar noch über einer offenen Feuerſtelle auf,i) 
oder mauert den Keſſel ein umd bringt die Fenerftelle auf einem eiſernen Rollwagen 
an, der in einem oben offenen ober geichlofienen Kanal auf Schienen läuft.*) 
Die Einrichtung mit feſtem Kefjel und beweglicher Feuerftelle (Fig. 40 u. 41) ift beffer 


Big. 49. Drei ſeſiſtehende Zaſeteſſel mit beweglicher Feuerung in geſchloffenem Zanal. 


als die mit feſter Feuerſtelle und beweglichem Keſſel. Die Keſſelheizung mit 
feſtſtehenden Keſſeln und beweglichen Feuer wurde im bayeriſchen Algäu 1902 
dadurch vervollkommnet, daß man den Feuerroſt, zunächſt in einem Kaſten, dem 


Big. 49. Mäfeteffel mit Dampffeizung. 


„Feuerkaſten“, nicht nur in wagerechter Richtung, fondern auch von oben nad 
unten beweglich machte. Hierdurch wurde es möglich, das Feuer dem Kefjel nad) 
Bedarf mehr oder weniger zu nähern, die Negelung der Wärme zu verfeinern 
On Mitteit. d. Milhw. Ver. im Algau, 1903, 14, ©. 344, Abb. 


) Bergl. Fleiſchmann, Das Molfereiweien, S. 776 u. ff., Abb. 2 
3% 
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und die Heizung zu verbilligen.1) Dieje Einrichtung, die fi an den Feuerläſten 
bewährte, trug man 1908 auch auf die Feuermagen über. Die Koften für Seffel- 
heizung mit Feuer dürften ſich bei der Rundkäſerei im Algäu, wenn man vorbricht 
und Spülwafler nebenbei erhißt, für je 1000 1 verfäfter Milch belaufen 

bei Feirerung zum Heben und Senken des Roſtes auf 1,00 bis 1,75 4 

” ” ohne dieje Vorrichtung „ 125 „ 200 „ 

” " älterer Einrichtung "„ 2%00 „ 3,00 „ 

Da es beim Heizen der Kefjel über Feuer nicht möglich ift, die Wärme ber 
Milch und des Bruches ebenjo genau und ficher zu regeln, wie bei einer guten, 
langjam und gleihmäßig wärmenden Dampfheizung, jo verbient dieſe unbedingt 
den Vorzug. Völlig unzwedmäßig find freilich die fir Dampfheizung eingerichteten 
unförmigen däniſchen Käfebalgen. Auch die Kupferfeffel, deren unterer Teil 
doppelwandig ift und bei denen man den Dampf in den Hohlraum zwiſchen den 
beiden Wänden einleitet, haben fich nicht als zweckmäßig erwielen. Dagegen genügt 


Docime _ 1 Meter 


Bis. 44. Näfeleffel mit Dampfheizung. (Sentrechter Hauptfmitt.) 


die folgende Anordnung (Fig. 44), die ſich zugleich auch durch Einfachheit und 
Billigfeit auszeichnet, allen Anforderungen. Be fegt einen fupfernen, fugelförmig 
gewölbten Kefjel mit übergreifendem Nande in einen gewöhnlichen, nach unten 
ſchwach verjüngten Holzbottich und leitet den Dampf durdy ein Rohr, das hart 
über dem Boden des Bottichs einmündet, unter den Keſſel. Gegenüber, wieder hart 
über dem Boden des Bottichs, bringt man ein beiderjeit3 offenes, an jeinem freien 
äußeren Ende abwärts gebogenes Rohr für den Ablauf des Kondenſationswaſſers 
an. Vor dem inneren Ende diefes Rohrs befeftigt man eine auf dem Boden des 
Bottichs nicht ganz auffiegende Leiſte, die den Austritt von Dampf aufhält. 

Den nötigen Dampf erzeugt man, wenn fein Dampffejiel zur Verfügung 
fteht, am einfachiten in einem gewöhnlichen, eingemauerten Kefiel, deſſen Dedel 
aufgeichraubt und mit einer weiten Öffnung verjehen ift. Dieſe Öffnung wird 


2) Vergl. Mitt. d. Milchw. Ber. im Algäu 1909, ©. 88 und Dfterr. Moltereir 
Big. 1909, ©. 259. 
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durch eine runde, aufgelegte Eijenplatte geichloffen, deren Gewicht einer geringen 
Dampfipammung das Gleichgewicht hält, und die zugleich auch als Sicherheitsventil 
wirft. Durch den Dedel geht dad Dampfleitungsrohr, an dem ein Hahn angebracht 
ift, und ein zweites, beiderſeits offenes, faft bis zum Boden des Keſſels hinab» 
reichendes Rohr, durch dad Dampf entweicht, ſobald der Keſſel beinahe leer ge- 
worden ijt und wieder gefüllt werden muß. Diefe einfache Vorrichtung reicht aus, 
wenn man den Inhalt des Käſekeſſels nur bis auf etwa 40° zu erhigen hat. Will 
man die Wärme höher bringen, bis auf 60° und darüber, jo gelangt man raſcher 
zum Biele, wenn man mit jtärfer gejpanntem Dampfe arbeitet. Für dieſen Fall iſt es 
auch empfehlenswert, den hölzernen Bottich mit einem Mantel aus Metall, der außen 
mit einem ſchlechten Wärmeleiter, mit einer Holzumkleidung, verjehen ift, zu vertaufchen. 

Die erforderliche Größe des Waſſerteſſels für die Dampfergeugung ergibt fich leicht, wenn 
man fih erinnert, daß Wafler, welches bei 1000 und einem Quftbrude von 760 mm verdampft, 
rund 537 Wärmeeinheiten aufnimmt, und daß gelättigter Dampf, wenn er fi durch Verdichtung 
in Waſſer von 100° verwandelt, diejelbe Wärmemenge wieder abgibt. Sind z.B. in einer 
Käferet im Maximum 1500 kg Milch auf einmal von 10 bis 35°, alſo um 25°, zu erwärmen, 
fo hätte man hierzu, die Ipezifiihe Wärme der Milh gleich der des Waller angenommen, 
37500 Wärmeeinheiten nötig. Jedes Silogramm Wafferdampf gibt aber bei vollſtändiger Ver— 
dichtung zu Wafler von 100° rund 537, und beim Abkühlen des Waſſers auf 35° weitere 65, 
im ganzen aljo 602 Wärmeeinheiten ab. Da nun 602 in 37500 genau 62,29 mal enthalten üft, 
müßte man im Kefiel, wenn feine Verluſte ftattfänden, rund & kg Waſſer verdampjen. Mit 
NRüdfiht auf die unvermeidlihen Verlufte, jerner mir Rüdfiyt darauf, daß es fehr angenehm iſt, 
im Keſſel heißes Wafler zu beliebiger Verwendung übrig zu behalten, wird man die Größe des 
Keſſels derartig wählen, daß er mindeftens das Doppelte, aljo 126 kg, ober mehr faßt. 

Eine gute Einrichtung für die Heizung der Käjefefiel mit Dampf hat gegenüber der Heizung 
über freiem euer, abgejehen davon, daß fie alle Arbeiten, die am Keſſel zu verrichten find, 
weſentlich erleichtert, noch mande andere Vorzüge: fie ift einfacher, reinlicher, bedeutend billiger, 
weil man zur Heizung des Keljel® außer Holz und Torf aud noch Sieintohlen, Braunfoblen 
oder Kols verwenden fann, ermöglicht es, jederzeit größere Mengen heißen Waſſers zu beſchaffen 
und läßt ſich nebenbei au noch für die Heizung von Molkereiräumen mit Dampf oder heißem 
Waſſer verwenden. 

Die großen amerifanifhen Käſewannen werden aus verzinntem Kupfer 
oder aus Weißblech gemacht und gewöhnlich mit heißem Waſſer, jedoch auch mit 


Fig. 45. Dneida-Räfewanne. Big. 46. Oueida · üſewanne. 
Sentrechter dauptſchnitt.) 


Dampf geheizt. Eine der älteſten und bekannteſten Käſewannen in Amerika war 
die DneidasKäfewanne (Fig. 45 u. 46). Andere Wannen find die von Arm- 
strong, Millar, Jones und Faulkner, Stuart, Seeger uſw.i) Im der 
zweiten Hälfte der fiebenziger Yahre des 19. Jahrhunderts Hat man den Verſuch 
gemacht, die amerikanijchen Käfemannen auch in Deutichland einzuführen, aber 
ohne nennswerten Erfolg, was der deutichen Käſerei ficherlich nicht zum Nachteile 


4) Bergl. hierüber, fomie überhaupt über ameritaniſche Käſerel und Mildwirtihait: L. 
®. Arnold, American Dairying, Rodeiter, N.-9). 1876; ferner aud 3. @. Boll, A handbook 
for farmers and dairymen, New-Yort 1900 und Deder-Wolf, Cheese making, Madiſon 1909. 
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gereicht. Selbſt werm es gelänge, was indeſſen faum der Fall fein dürfte, in dieſen 
Wannen einen im feiner ganzen Maije gleihartigen Bruch zu gewinnen, jo iſt es 
ficherlich unmöglich, den Bruch in ihnen derartig weiter zu behandeln, daß er gleich 
artig bleibt. Tie amerifaniichen SKäjewannen jind namentlih da am Plage, wo 
man den Gewinn der Kaäſerei mehr in der täglichen, fabrifmägigen Verarbeitung 
moöglichſt großer Milchmengen, al3 in der beftmöglichen durchichmittlichen Beichaffen- 
heit der Käje iucht. 

8 114. Die Behandlung des © bis zum Formen. Cs gibt 
Beihläjearten, bei deren Bereitung man den Bruch, nachdem die Gerinnung er- 


Brndgmehier mit fentreht chenden Mefkern. 


Fig. 47. Mit einem Handgriff. Bi. 48. Mit zwei Handgriffen. 


folgt iſt, nur noch kurze Zeit im Käſungsgefäß nachdiden läßt. um ihn dann, ohne 
ihn vorher erit nach beitimmten —— zu zerkleinern, ſogleich mit flachen 
Kellen in die Formen zu ſchöpfen. Bei der Herſtellung der meiften Käſearten 


ig. 49. Brudwmefie . 50. Brudrüherr. 
mir Segen aan Bier. 5 


jedoch zerteilt man den Bruch, und zwar allmählich immer weiter bis zu einer be 
timmten, von den Eigentümlichfeiten der Käſeart abhängigen Größe der Stüde, 
und bemüht ji, die einzelnen Stüde alle ımter jich gleich groß zu geitalten So 
zerteilt man den Bruch der verichiedenen Käſearten z. B in Stüde von Fauit-, 
ober Apfel:, oder Nuß⸗ oder Kirſchtern⸗ oder Erbien-, oder Hanfſamengröße uſw. 
In den Käſekeſſeln kann man den Bruch mit Kelle, Käjejäbel!) und Rürftod®) 


4) Vergl. über die Säbelharfe in der Schweiz: Mitteil. d. Milchw. Ber. im Algäu 1905, 
16, €. 61. 

) Der NRühritod beißt au „Räfetreiber" und wird auf den Alpen aus einem jungen 
entrindeten Fichtenjtämmchen mit abjtehenden Siten zuredigeihnitten. 
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leicht foweit zerfleinern, als es immer gewünfcht wird, was in den Käſewannen, 
in denen man nicht umrühren fann, nicht leicht möglich ift. Mit den amerikaniſchen 
„Käfeharfen“, Bruchmeflern (Fig. 47, 48 u. 49), die aus einer Reihe unter ſich 
paralleler entiveder jenfrecht oder twagerecht geftellter Mefferklingen bejtehen, kann man 
wohl den Bruch in lauter gleihgroße, würfelförmige Stüde von gegebener Größe 
erſchneiden, aber eine weitergehende gleichmäßige Herfleinerung in den Wannen 
ke ift nicht wohl zu erreichen. Man benügt deshalb hierzu in den amerifanifchen 
Käfefaftoreien ein bejonderes Gerät, die Bruhmühle (Fig 51), mit der man den 
von den Motten getrennten Bruch noch weiter zerkleinert. Käſewannen und Bruch- 
mühlen müffen zuſammen benüßt werden: wo man das eine biejer Geräte ver- 
wendet, kann man meijten® auch das andere nicht entbehren. Völlig zwedwidrig 
wäre es dagegen, den Bruch auf einer Vruchmühle zu mahlen, wenn man zum 
Käjen einen Keffel benügt. Zum Aufrühren des zerkleinerten Bruches in den Käſe— 
wannen bedient man fich eines eigentümlichen Vruchrührers (Fig. 50). 


ig. 51. Brugmüple, 


Während des Zerteilens im Käfungsgefäß didt der Bruch nach, wird wafjer- 
ärmer und verliert um jo mehr an Watiergehalt, je weiter man die Zerkleinerung 
treibt. Bei der Vereitung der meiften Arten der Hartkäje befördert man das Nach: 
diden durch Nahmwärmen, aljo dadurch, daß man die Wärme des Inhalts der 
Käfungsgefäße allmählich jteigert, zuweilen nur um wenige Grade über die Ge— 
Asp oärme, zuweilen aber auch höher, und in einzelnen Fällen fogar bis 
auf 75°. 

Einer eigentümlichen Behandlung unterwirft man den Bruch bei ber Be- 
zeitung der Cheddarfäfe in den meisten amerifaniichen Käſefaktoreien. Man läßt 
nämlich den zerkleinerten Bruch entweder unter den Molfen, oder, nachdem man 
die Molfen entfernt hat, im bededten Kaſungsgefäß bei einer Wärme, die fich nicht 
viel von der Gerinnungswärme entfernt, folange liegen, bis er den richtigen Grad 
der Reife, d. . eine gewiſſe klebrige Beichaffenheit und einen fäuerlichen Geruch, 
angenommen hat. Den Grad der Reife beurteilt man nad 2. M. Norton durch 


360 Die Lehre von ber Bereitung der Käſe. 


die Prüfung mit dem heißen Eifen, die darin beteht, daß man ein Eijen- 
ftäßchen rotglähend macht, folange wartet, bis man im Tageslichte die Röte nicht 
mehr wahrnimmt, es dann mit einem Stüdchen Bruch in Berührung bringt und 
beobachtet, wie fich dieſes verhält. Wenn der Bruch am Eiſen haftet und beim 
Entfernen Fäden zieht, die bei einer Länge von 1 bis 2 cm abreißen, fo hat er 
die richtige Reife. Noch nicht reif, ober überreif ift er, je narhdem er entweder 
gar nicht am Eiſen haftet, oder anflebt und ſich zu langen Fäden ausziehen läßt. 

Ue Arbeiten, die man mit dem Inhalte der Käſungsgefäße nach dem Did- 
Tegen der Milch und bis zum Formen der Käfe vornimmt, und alle Mafnahmen, 
bie man dabei trifft, müfjen darauf abzielen, den Bruch in allen feinen Teilen 
völlig gleihartig zu erhalten. 

Die Bearbeitung des Bruches. Der joeben ausgeſprochenen wichtigen Forderung kann 
man, wenn man in Sefiein täjt, bei einigem Cadverftändni® in borzüglicher Weiſe genügen. 
Sobald man, nachdem die Gerinnung erfolgt und der Bruch feſt gemorben ift, den Dedel vom 
Keffel abgenommen Hat, um mit dem erteilen zu beginnen, verfhöpft man zunäct, d. . flicht 
mit der Käjelelle flache Stüde Bruches aus der Mitte, wo die Abkühlung am langjamften vor ſich 
geht, ab, und legt fie ring® am Rande des Keſſels herum, um bier den Bruch wärmer zu halten. 
Hierauf fügrt man, wenn ber Bruch Hierzu fell genug geworden fit, mit dem Gölzernen Käſeſäbel 
in fenfrechter Richtung kreuzweiſe Schnitte derartig durch die ganze Mafie, daß diefe in parallel= 
epipedifche, 10 cm lange und ebenfo breite, bi® an die Wand oder den Boden des Keſſels hinab- 
gehende Stüde geteilt wird, und fängt an, zu verziehen, d. h. die ganze Bruchmaſſe mit dem 

en im Sefiel beftändig umgubrehen, fo daß das Untere nach oben und Hierauf wieder das Obere 
nad) unten fommt, und dabei mit den fcharfen vorderen Kanten der Kellen in immer Heinere 
Stüde zu zerfchneiden. Iſt während diefer Verrihtung, bei der man mit jeder Hand eine Kelle 
führt, der Er Hein und feit genug geworden, fo greift man zum Rührſtocke und rührt folange, 
biß bie einzelnen Stüde die gerinicte Größe und zugleich die ihtige Glaftigirät, Feſtigkeit und 
Trodenheit erlangt haben. jei diefer Art des Arbeitens befinden ſich alle Teile des Bruches in 
fortiwägrender Bewegung und bleiben daher alle beftänbig in gleicher Wärme. In den gem 
ameritaniihen Kaſewannen behält dagegen die ganze Bruchmafie, während man mit den Bruch 
meffern arbeitet, ihre Sage längere Zeit, oft 30 Minuten lang und noch länger, unverändert bei, 
die innen und unten liegenden Teile fühlen jich weit langjamer ab, als die außen und oben be— 
findlichen, und der Bruch fann, da er nicht überall und immer ber gleichen Wärme ausgeſeßzt ift, 
unmöglich gleichartig ausfallen. 

Die Arbeit des Zerlleinerns muß anfangs fanft und langjam, und in dem Maße, in dem 
das Nachdicken des Bruches voranjcreitet, mit zunehmendem Kraftaufwande ausgeführt werten. 
Wenn man mit der nötigen Aufmerkjamfeit und richtigem Sachverſtändnis verfägrt, erhält man 
Mare Molten, in denen fid) nur wenig von ganz feinen Bruchflöckchen wahrnehmen läht. Bei 
mangelnder Sorgfalt dagegen entiteht ſehr viel „Käjeftaub“, worunter die Käfenußbeute leidet. 
Durch den „Käfejtaubprüfer* läßt fi der Gehalt der Molfen an Säfeftaub in Rolumen- 
prozenten bejtimmen. Der Prüjer befteht aus einem an feinem einen Ende geichlofienen, ver⸗ 
jüngten und eingeteilten Glasrohre, in dem man den Staub von den Molken durch die Schwer— 
feaft bei zweiftündigem Stehen, oder durch Bentrifugalkraft trennt.') Nach vollendetem Zerkleinern 
oder „Außrühren“ follen z. B. die Teilchen des Bruches die mittlere Größe haben: für Emmen» 
taler Käſe von Hanflamen; Algäuer Rundkäſe und Greyerzer Käfe von Erbſen; für Saanen- 
täje von Hirfeförnern und für Bellelaykäje von Walnlijien. Ye weniger weit nıan das Ausrühren 
treibt, um jo mehr Seneigleit hält unter ſonſt gleichen Nebenumftänden der Bruch zurüd, was 
feibftoerftändlich nicht ohne Webeutung für den Verlauf ber Neifung bleiben dann 

Die in Europa bei der Heritellung von Harikäfen gebräuchliche Art des Arbeitens in Käfer 
tefieln ift zwar umftändlicher und mühjamer al® die amerifanifhe Urt des Käſens in großen 
Wannen, aber fie ift unzweifelhaft feiner. Sie liefert bei richtiger Benthahune eine in fich voll⸗ 
ftändig gleichartige Bruchmaſſe und ermöglicht es, auf die Beichaffenheit des Bruches bis zum 
legten Augenblide vor dem Fornen der Käfe nach Willfiir einzumirfen. 

Eine fonderbare Vorrichtung zum Zerichneiden des Bruches im Keſſel hat Keevil erfunden. 
Sie befteht im weſentlichen aus einer ſenkrechten, durch ein Göpelwerk in Bewegung zu ſetzenden 
Belle, an der vier mit verſchieden geitellten Mefierklingen befegte Flügel befeftigt find. Es jcheint, 


+) Berl. Molt.-Ztg. 1912, S. 447. 
”) Sr. Schaffer, Über den Einfluß der Korngröße des Bruce bei ber Käfefabrifation 
auf die Reifungsprodufte der Käſe. Landw. Jahrb. der Schweiz, 1898, ©. 273. 
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als ob diefer zwedwidrige Apparat immer mehr einer wohlverbienten Vergeſſenheit anheimfiele. 
Andere, von Louis Keller in der Schweiz und Otto Fleſchhut im bayeriihen Algäu hergeitellte 
Rügrvorrihtungent) Haben meines ifiend eine weitere Beachtung ebenfalls nicht gefunden. 

Das Rahwärmen muß langjam und vorfihtig in der Wrt bewirkt werden, daß jedes 
einzelne Stüdchen des Bruches gleihmähig in fih naddidt. Erhißt man zu ſchnell, jo werden die 
Stüdchen nur an ihrer Oberfläche hart, der Austritt der Mollen aus dem Innern wird dadurch 
erſchwert oder ganz verhindert, die Bruchmaſſe wird nicht troden genug, auch nicht gleichartig, und 
die Stäje nıißraten. 

Dop duch das Nahwärmen der Batteriengefalt der Käſemaſſe beeinflußt wird, kann feinem 
Zmeifel unterliegen. Diejer Einfluß wird fi, je nachdem man jtärker oder weniger ftarf nach— 
wärmt und bie Maffe längere oder fürzere Zeit höheren Wärmegraden ausfept, in verſchiedener 
Weiſe geltend machen. Erwärmt man mur auf Grade, bie in der Nähe der Brutiwärme liegen, 
fo wird man die Bedingungen für die Vermehrung faft aller Balterienarten und für da Aus- 
feimen von Sporen begünftigen, und treibt man das Erwärmen weiter, jo wird man dadurch 
fehr vielen Bakterien, vorübergehend wenigſtens, die Möglichkeit nehmen. weiter zu wachſen, ja 
man wird imftande fein, die Begetationen einzelner Arten völlig zu vernichten. Man hat bereits 
angefangen, dieſe Berhältnijie zum Gegenjtande eingehender Unterjuhungen zu nacen.”) Auf je 
höhere Wärmegrade man nahmärmt, um fo weniger weıt fehreitet unter übrigens gleichen Be- 
dingungen die Reifung voran, und um fo geringer ift in den reifen Käſen die Menge der ent- 
ftandenen 18fihen Eiweißtörper fowie der Eimeihzerfegungsprodufte. 

Die Trennung des Bruhes don den Molken geichieht, wenn man Keſſel benüßt, ges 
wöhnlich in der Weile, daß man den unter den Molfen ruhenden Bruch mit Käfetüchern aus 
dem Kejſei Geraußhebt. Die Molten entfernt man fpäter durch Ausihöpfen, mas daß einfachfte 
und befte ift. Beim Näfen in Wannen läht man die Molfen durch ein unten an der Wanne 
angebrachted, mit einem Hahne verjehenes Rohr vom Bruce abiliehen und fongt bafür, daß der 
Bruc) möglichit volifiandig zurücgehalten wird. Über die weitere Behand!ung der Molten fiche $ 136. 

115. Das Formen der Labtäſe. Wenn der Bruch die entiprechende 
Beſchaffenheit erlangt hat, nimmt man ihn aus dem Käfungsgefäß. um ihn nun 
zu Käſen zu formen. Einzelne wenige Arten fleiner Labkäfe, Käje aus Biegen- 
oder Schafmilch, auch Saucrmilchfäfe, formt man wohl aus freier Hand. Die 
meiften Arten von Käfen erhalten jedoch ihre beftimmte Geftalt dadurch, daß man 
den Bruch in paffende Formen bringt, in denen er, ohne eine Preffung zu erleiden, 
oder unter einem äußeren, allmählich verftärften Drucke folange liegen bleibt, bis 
fich die einzelnen Stüde zu einer zufammenhängenden, fejten Maffe vereinigt haben, 
und bis die dem Bruche äußerlich anhaftenden Motten fo vollitändig als möglich 
entfernt find. Auch beim Formen hat man darauf zu achten, daß die ganze 
Bruchmenge, die einen Käſe geben joll, in fich völlig gleihartig werde. 
Macht man z. B. jehr weiche Fettkäſe aus weichem, bei verhältnismäßig niederer 
Wärme und langer Gerinnungsdauer gewonnenem Bruche, den man nicht zerteilt, 
fondern unmittelbar in die Formen ſchöpft, und der nicht in allen Teilen gleich 
fett ijt, jo füllt man alle Formen gleichzeitig, gibt in jede Form annähernd gleich 
viel aus den oberen, mittleren und unteren Schichten des Bruches und milcht 
Ichlieglich den Inhalt der gefüllten Formen noch durch. Ferner hat man darauf 
zu fehen, daß die Molfen aus den frifchen Käſen gleichmäßig austreten, daß 
nicht etwa an einzelnen Stellen mehr davon zurüdbleibt als an anderen, und daß 
die ausgetretenen Molten raſch von den Käſen abkaufen können. Solange fi) bie 
Kaſe in den Formen befinden, müffen fie häufig gewendet werden, in ben erjten 
Stunden, wenn die Käſe noch ganz weich find, öfter, und fpäter, wenn fie mehr 
Feftigfeit gewonnen haben, jeltener. Man jucht durch diejes Wenden die Feuchtig- 


) Mitt. d. Milchw. Ver. im Algäau 1902, 13, S. 111, Mbb., und Arbeiten der Deutſchen 
Zandwirtfchafts-Gefellichaft 1910, Heft 172, ©. 22, Abb. 

?) von reudenreich, Über den Einfluß der bei dem Nachwärmen des Käſes angewandten 
Temperatur auf die Bakterienzagl in ber Milch und im Käſe. Landw. Jahrb db. Schweiz, Bd. 9, 
1895, &. 100; vergl. auch %. Schaffer, Über den Einfluß de3 fogenannten Nachwärmens bei 
der Käfefabrifation auf die Reifungsprodulte der Käſe. Ebenda ©. 93. 
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feit in den Käſen gleichmäßig zu verteilen. Die Mafchinen, die man zum Formen 
und Wenden von Baditeinen hergeftellt hat, ſcheinen wenig Verbreitung gefunden 
zu baben.!) 

Die Räume, in denen die Käſe tagelang in den Zormen, liegen, bürfen 
weder zu falt, noch zu warm fein, ſondern müſſen auf gleihmäßiger mittlerer 
Wärme gehalten werden. Bei zu hoher Wärme (20°) ift zu befürchten, daß leb- 
bafte, mit Gasentwidlung verbundene Gärungen eintreten, durch welche die Käſe 
aufgebläht werden, und bei zu niederer Wärme (10°) treten die Molfen nicht 
vollitändig aus, was fpäter ebenfalls großen Nachteil bringen kann. Weiche Käfe- 
arten, die ſchnell reifen und nicht lange aufbewahrt werden, formt man zu fleinen, 
verſchieden geftalteten Stüden, die langſam reifenden, haltbaren Arten von Hart: 
fäfen dagegen zu größeren, ftet3 runden Broten, und benupt dazu Formen aus 
Weidengeflecht, Holz, Weißblech und Zinn. Wenn die Käje in den Formen ge 
preßt werden follen, fchlägt man fie in Käſetücher ein und benügt Formen aus 
ftarfem Holz oder aus Metall mit ducchlöcherten Seitenwänden und durchlöchertem 
Boden, wenn ein Boden vorhanden ift. Die zylindriichen Formen ohne Böden 
verfieht man, wenn fie nicht höher als etwa 10 cm hoch find, nicht mit Löchern 
und richtet fie fo ein, daß fie enger und weiter geftellt werden fünnen. 

Käfeformen und Näfetüher. In England und Amerifa benügt man bei der Bereitung 
der Cheiter-, Chebdar- und Dunlop-Käfe hohe, zylindriiche, oben und unten offene, mit Qöhern 
verfehene Formen aus ſtarlem Weißbleh; in der Schweiz bei der Herftellung der Rundkäſe, die 
„Stäjejerben“?}, Handbreite, rund gebogene Streifen aus ausgefuchtem Buchenholze one Löcher, 
die durd eine ftarfe Schnur zufammengehalten werden, fi enger und weiter ftellen lafien und 
zwiſchen zwei große, mandmal mit einem Eijenteife umipannte und durch ein Holzereuz veritärfte 
Holzſcheiben, die „Radededel“, zu liegen fommen; in Sranfreich bei der Fabrikation der Käle von 
Brie rundgebogene Streifen aus Zinf oder Weihbledh, die ebenfall® enger und weiter zu ftellen 
find und feine Löcher haben; in Holland bei der Gewinnung der Boudatäfe ſchüſſelförmige, mit 
Löchern verjehene Holgformen uf. 

Die zylindriichen Käjeformen, in denen die Käſe gepreit werden, müſſen, wenn fie ihren 
Zwed volltommen erfüllen follen, dauerhaft und jo beichaffen fein, daß man es fofort fieht, wenn 
die beiden Holziheiben, zwiihen denen die Käſe gepreht werden, nicht genau parallel find, daß 
die Molken leicht und ungehindert austreten können und daß ſich da8 Wenden der Käje und 
Auswechſeln der Käferücher leicht beforgen läht. 

Die Tücher, die man zum Einihlagen der in den Formen zu prefienden Käfe benügt, 
werden jür dieſen Zweck beſonders gewebt, und zwar aus ftarfem Hanfgarne. Damit fie die 
Meolten leicht burchlajien und raſch trocnen, müfjen fie fehr grobmafcig gewebt fein. Das Garn 
darf jedoch nicht zu grob genommen und muR recht feſt gedreht jein, weil e8 fonjt beim Ge— 
braude fo ſtark aufquillt, daß ſich die Durcäifigkeit der Tücher vermindert. 

Bum Formen Heiner Käle, z. B. einzelner Arten fvanzöfiiher Luxuskäſe oder Heiner 
Sauermilchtäie, bedient man fid), wenn die Fabrikation in ausgedehntem Maße betrieben wird, 
beionderer Majchinen.?) 


8 116. Das Prefjen der Labläfe. Die verichiedenartigen Weichfäfe 
preßt man entweder gar nicht oder nur ganz fchmwac, durch Auflegen von Ge— 
wichten und ohne weitere, die Wirkung der Gewichte verftärkende Vorrichtung. 
Es gibt aber auch Hartfäjearten, die nicht gepreßt werden und trotzdem jehr feit 
und troden find. Härte und Waflergehalt der Käfe wird kaum durch die Stärfe 
der Preſſung, fondern fait ausſchließlich durch die Art der Gewinnung und 


2) flber die von Magnus Bed in Anried im Algäu erfundene und von ber Fabrik 
Gebr. Bauer in Augsburg Hergeftellte Vorrichtung vergl. Mitt. d. Mithw. Ber. im Algäu 1910, 
©. 166 und Berl. Molt.:Ztg. 1910, &. 295. 

*) Käfejerben, auch Ladjerben, Käsworben oder Kaſerelfe genannt. 

®) Bergl. Berl. Molt.-Atg. 1895, S. 246; ferner über die vereinfachte Weichtkäſe- 
majchine mit temperierbarem Rab- und Sormtaften von Ph. Shah in Freimersheim: 
Milde Btg. 1898, ©. 82, u. Hildesh. Moll.-Ztg. 1898, ©. 83. 





Das Preſſen ber Labläje. 363 


der weiteren Behandlung des Bruches im Käſungsgefäß bedingt. Das Preſſen 
Hat feinen anderen Zwed, als den Austritt der Molten aus den friichen Käſen 
und das Zuſammenſchließen der einzelnen Teilchen des Bruches zu befchleunigen 
und den Käjen fchnell eine glatte Oberfläche zu verleihen. Den Feuchtigfeitsgehalt 
der einzelnen Teilchen des Bruches durch die Preffung zu regeln, ift ganz uns 
möglich. Unter der Prefje werden nur die dem Bruce äußerlich anhaftenden 
Molten entfernt. Bon den im Innern der Teilchen des Bruches eingeichlofienen 
Molken läßt ſich nur ein fehr Heiner Teil, und nicht cinmal diefer für fich allein, 
fondern ftet3 im Vereine mit einem Teile des ebenfalls mechaniich eingeichloffenen 


Wis. 52. Mlgäuer Hebel-Rätevreffe mit eifernem Gebelarme 
und Laufgewichte. 


Fettes, auspreſſen. Auch das Prefien der Käje muß, wenn es zum gewünfchten 
Biele führen fol, mit Vorficht und Verjtändnis ausgeführt werden. Der aus- 
wübende Drud darf nicht während der ganzen Dauer der Prefung derjelbe bleiben, 
Fordern muß der Zunahme der Feltigkeit der Käſe folgend in ununterbrochener 
Wirkung mit der Zeit langjam und allmählich ftärker werden. Wenn man die 
Käfe anfangs, folange fie noch weid) find, zu jtark preßt, ſchließt ſich der Bruch 
an der Oberfläche der Käſe fo feit zulammen, daß die Molfen aus dem Innern 
nicht vollftändig austreten fönnen, die Käſe bleiben zu feucht, und die Folge hier- 
von fann fein, daß fie fpäter aufgebläht werden. Dasjelbe kann fich ereignen, 
wenn man nicht ftarf genug preßt, oder wern man bei Verwendung von Formen, 
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die fich enger und weiter ftellen lafjen, die Formen aus Ungeichidlichfeit jo eng 
ftellt, daß oben und unten zwiſchen dem Formenreife und den Preplatten große 
Wulfte von Käſemaſſe austreten, die den ganzen Druck der Preſſe allein aufnehmen. 

Von der Notwendigkeit, die Käfe unter der Preſſe häufig zu wenden, die 
feuchten Käfetücher durch trockene zu erjegen und die Wärme ber umgebenden Luft 
paſſend zu regeln, wurde ſchon im vorhergehenden Paragraphen geiprochen. Die 
ame der Luft im Pregraume foll nicht unter 10° finfen und nicht über 20° 
teigen. 

Die verjchiedenen Arten von Käfen, die gepreit werben, erlangen ihre beit: 
mögliche Beſchaffenheit nur unter der Vorausfegung, daß ber Drud von Anfang 
an richtig bemeijen und mit der Zeit bis zu einem ganz beitimmten Marimum, 
das durch Beobachtungen genau ermittelt werden muß, gefteigert wurde. Als 
Maß für den Marimaldrud dient der in Kilogramm angegebene größte Drud, der auf 
ein Kilogramm des & prejfenden Käſes trifft. Im allgemeinen preßt man bei gleicher 
Fettgehalte größere Käſe ftärker ala Eleinere und bei gleicher Größe Fettkäfe weniger 


Fig. 53. Liegende ameritaniſche Schrauben-Räfepreffe. Big. 54. Englifde Käfepreffe. 


ſtark als Magerfäfe. Auch preßt man Käſe gleicher Art im Sommer meiftens 
etwas ftärker al im Winter. Nur folche Käfepreffen, bei deren Benützung es 
möglich ift, alle beim Preſſen zu beobachtenden Regeln leicht und bequem zu be 
folgen, verdienen als gut und zwedmäßig bezeichnet zu werden. Eine gute Säje- 
preſſe muß vor allem ununterbrochen, aljo nicht ruchveife wirten, und muß fo 
eingerichtet fein, daß man nicht nur den. Drud leicht nach Wunſch allmählich 
fteigern, ſondern aud jederzeit erkennen kann, wie groß ber augenbliclich wirkende 
Gejamtdrud ift, und wie viele Kilogramm Druck demnad) auf ein Kilogramm Käſe treffen. 

Käfeprefien. In der Schweiz, in ÜÖfterreih und in Süddeutſchland benügt man zum 
Brefien der Käfe ausiclieplich einarmige Hebelprefien mit einem Laufgewidte (ig. 52). In 
Holland, England und Amerita find an die Stelle der bort früher bemügten fchlehten Stajten- 
prefien die Schraubenprejien (Fig. 53) und die elegant außfehenden eifernen Hebelprefien (Fig. 54) 
jetreten. Die eilernen Prefien, die wenig Plap einnehmen und mit denen fit) dur ein vers 
— Heine, nicht verſtellbares Gewicht unter Vermittlung zweier aufeinander wirkender 
Hebelftangen ein großer Drud ausüben läßt, baben den Nachteil, daß fie ſehr foftipielig find, 
leicht verroften, fid fehr fhnell abnügen und fein Laufgewicht beſihen Weit zwedmähiger find 
die billigen, dauerhaften jhweizeriihen Hebelprefien in der vervolltommneten Ausftattung, bie fie 
im Laufe der Zeit gewannen.') Sie genügen allen an eine gute Käſepreſſe zu ftellenden Au⸗ 
forberungen volltommen und lafjen nur injofern zu wünichen übrig, ais fie verhältnismäßig viel 
Platz beanfpruchen und, wenn man fie jo groß macht, wie man fie zum Preſſen großer Emmen- 








') Hebelpreffen, auch Baltenprefien oder Vengelprefien genannt. Dazu gehört als 
Unterlage für die Käſe die Preibant oder der Preßtiſch oder die Safkiade mit den beiden Labes 
dedeln, zwiſchen die man bie Käje legt. 
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taler Käſe braucht, etwas ſchwerfällig außjehen.!) Im Jahre 1910 wurden von Peter Gieſel— 
brecht in Doren in Vorarlberg eine Hebelprefie erfunden, bie es geftattet, da® Wenden der 
Küäfe durch eine mechaniſche Vorrichtung zu erleichtern. Dieſer Käje-Preb- und Wende-Tiih für 
Rundtäfe, „Bavaria“ genannt, wird von der Firma Gebrüber Bayer in Augsburg geliefert.”) 
Herftellung einer guten einfachen Hebelprefie. Den wirkinmen Beftandteil aller ein- 
fachen Hebelprefien bildet ein einarmiger Hebel, alfo ein Hebel, deſſen Unterftügungspunft an 
dem einen Ende der Hebelitange liegt. Den Drud, den das angehängte, die wirkſame Seraft 
darftellende Laufgewicht durch den Hebel ausübt, fann man fi, wenn man zunädft das Gewicht 
ber Hebelftange außer acht läht, nach dem Hebelgefege leicht ausrechnen. Man farın das Hebelz 
jeieß in doppelter Weiſe ausſprechen, indem man entweder jagt: am han ift Gleichgewicht vor⸗ 
Banden, wenn die ftatiihen Momente einander gleich find, oder: es ilt Gleichgewicht vorhanden, 
wenn fih Kraft und Laft umgelehrt wie die zugehörigen Hebelarme verhalten. 
jätte man die Aufgabe, für eine Käferei eine einfache Käſepreſſe mit einem Hebel, wie 
fie die Abbildung (Fig 55) zeigt, berzuitellen, fo könnte man mie folgt verfahren: 


u ı D 
— LI 0 Meter 
Big. 85. Hebelpreffe. 


An einer Wand de Preßraumes wird die etwa 60cm hohe, ftarfe Preßbank (Käfelade oder 
Ladetifch) aufgeftelt, auf welcher die Käfe, deren jeder zwiichen zwei entiprechend großen Holzicheiben, 
den Breßplatten, liegt, gepreßt werden follen. Die Breite der Bank muß ſich nach dem Durchmeffer 
der Käje richten; fie betrage 3. B. 70 cm. Über der Banf befeftigt man an der Wand in pafjender 
‚Höfe eine wagrechie ftarke Hozleifte al8 Widerlager oder Unterftügung für die Hebelftange. AUS 
Laufgewicht ‚diene ein mit Henfel verjehenes, 50 kg ſchweres Eiſengewicht und ald Hebel eine 
vierfantige ftarte Holaftange, die fidh von einem Ende zum anderen ganz wenig verjlingt und die 
durch Bermittiung eine® Meinen Holzfloeß auf die obere Prekplatte wirkt. 

Wir nehmen an, die zu prejienden Käfe hätten ein mittleres Gewicht von 15 kg, das 
Varimum des außzuübenden Drudes betrage 225 kg, jo dab auf ein Kilogramm Käle ein 
Drud von 15 kg träfe, und die Entfernung des Punkte Z, von welhem aus der Drud auf den 
Käfe außgelbt wird, vom Unterftügungspunfte U, aljo der Hebelarm der Loſt UL, mefie 36 cm. 


) Berg. Fleiſchmann, Das Mollereimeien, ©. 819; Milh-Ztg. 1872, ©. 229, 
230 und 252; Schweizeriihe Sandw. Zeitichr. 1878, &. 133 bis 186; Martiny, 
Die Milk ufm. II, &. 250, 251 und 237, au 205, 262, 263; Bouriau, La laiterie, II. 
edit., p. 371, 379, 430, 439, 441, 442; Wildens, Die Apmirtiait um, Wien 1874, ©. 180, 
267, 296 und 209: Billeron, Laiterie, beurre et fromages, Paris 1863, p. 234, 235: 
€. Beterfen, Anleitung zum Betrieb der Milhtwirikaft, LI. Aufl., Bremen’1878, ©. 174; 
3 3, Ellerbrod, Die Holändiihe Rindviehzuht und Milchwirtihaft, Braunichmeig 1866, 
. 87; Schapmann, Berbefierte Käfeprefien mit verihiebbarem Gewicht, Waran 1870, ©. 2. 
*) Öfterr. Moll.-Ztg. 1911, ©. 151 u. 289; Hildesh. Molt.-Ztg. 1911, ©. 1159. 
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und die Heizung zu verbilligen.‘) Dieje Einrichtung, die fi an den Feuerkäſten 
bewäßrte, trug man 1908 auch auf die Feuerwagen über. Die Koften für Kefjel- 
heizung mit Feuer dürften fich bei der Rundkäſerei im Algäu, wenn man vorbricht 
md Spülwafler nebenbei erhigt, für je 1000 1 verkäſter Milch belaufen 

bei Feuerung zum Heben und Senken des Roſtes auf 1,00 bis 1,75 4 

” „ ohne dieje Vorrichtung „ 125 „ 2,00 „ 

„ " älterer Einrichtung „ 200 „ 3,00 „ 

Da es beim Heizen der Keſſel über Feuer nicht möglich ift, die Wärme ber 
Milch und de3 Bruches ebenfo genau und ficher zu regeln, wie bei einer guten, 
langjam und gleichmäßig wärmenden Dampfheizung, jo verdient dieſe unbedingt 
den Vorzug. Völlig ungmemäßig find freilich die für Dampfheizung eingerichteten 
unförmigen dänifchen Käfebalgen. Auch die Kupferfeffel, deren unterer Teil 
doppelwandig ift und bei denen man den Dampf in ben Hohlraum zwiſchen den 
beiden Wänden einleitet, haben fich nicht als zwedmäßig erwiefen. Dagegen genügt 


Docimo _ 1 2Meter 


Big. 44. Näfeleffel mit Dampfheizung. (Genfregter dauptichnitt.) 


bie folgende Anordnung (Fig. 44), die ſich zugleich auch durch Einfachheit und 
Billigfeit auszeichnet, allen Anforderungen. Man ſetzt einen fupfernen, kugelförmig 
gewölbten Refiet mit übergreifendem Rande in einen gewöhnlichen, nach unten 
ſchwach verjüngten Holzbottich und leitet den Dampf durch ein Rohr, das hart 
über dem Boden des Bottichs einmündet, unter den Keſſel. Gegenüber, wieder hart 
über dem Boden des Bottichs, bringt man ein beiderjeit3 offenes, an feinem freien 
äußeren Ende abwärts gebooenes Rohr für den Ablauf des Kondenjationswafjers 
an. Vor dem inneren Ende dieſes Rohrs befeitigt man eine auf dem Boden des 
Bottichs nicht ganz aufliegende Leiſte, die den Austritt von Dampf aufgäft. 

Den nötigen Dampf erzeugt man, wenn fein Dampffejjel zur Verfügung 
fteht, am einfaciten in einem gewöhnlichen, eingemauerten Keſſel, deſſen Dedel 
aufgeichraubt und mit einer weiten Öffnung verjehen ift. Dieje Öffnung wird 





+) Bergl. Mitt. d. Milhw. Ber. im Algäu 1909, ©. 88 und Öfterr. Molkerei— 
dtg. 1908, ©. 259. 
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durch eine runde, aufgelegte Eiſenplatte geichloffen, deren Gewicht einer geringen 
Dampfipannung das Gleichgewicht hält, und die zugleich auch als Sicherheitäventil 
wirkt. Durch den Dedel geht das Dampfleitungsrohr, an dem ein Hahn angebracht 
it, und ein zweites, beiderſeits offenes, faft bis zum Boden des Kefjels hinab- 
veichende3 Rohr, durch das Dampf entweicht, jobald der Steffel beinahe leer ge- 
worden ift und wieder gefüllt werden muß. Dieſe einfache Vorrichtung reicht aus, 
wenn man den Inhalt des Käjefeffels nur bis auf etwa 40° zu erhigen hat. Will 
man die Wärme höher bringen, bis auf 60° und darüber, fo gelangt man raſcher 
zum Biele, wenn man mit jtärfer geſpanntem Dampfe arbeitet. Für diefen Fall ift es 
auch empfehlenswert, den hölzernen Bottich mit einem Mantel aus Metall, der außen 
mit einem ſchlechten Wärmeleiter, mit einer Holzumkleidung, verſehen ift, zu vertaufchen. 

Die erforderliche Größe de Wafjerfejjeld für die Dampfergeugung ergibt ſich leicht, wenn 
man fich erinnert, daß Wafier, welches bei 100% und einem Luftdrude von 760 mm verdampft, 
rund 537 Wärmeelnheiien aufnimmt, und daß gelättigter Dampf, wenn er ſich durch Verdichtung 
in Waſſer von 100° verwandelt, diejelbe Wärmemenge wieder abgibt. Sind z. ®. in einer 
Käferei im Maximum 1500 kg Mil auf einmal von 10 bis 350, aljo um 250, zu erwärmen, 
jo hätte man hierzu, die fpezifiihe Wärme der Mitch gleich der des Waſſers angenommen, 
37500 Wärmeeinheiten nötig. Jedes Silogramm Wafjerdampf gibt aber bei voAftändiger Ver- 
dichtung zu Waſſer von 100° rund 537, und beim Abfühlen des Waſſers auf 35° weitere 65, 
im ganzen aljo Wärmeeinheiten ab. Da nun 602 in 37500 genau 62,29 mal enthalten ift, 
müßte man inı Kefiel, wenn feine Berlufte ftattfänden, rund 63 kg Waſſer verdampjen. Mit 
Rüdfiht auf die unvermeiblihen Verlufte, ferner mit Rüdfiyt darauf, dab es ſehr angenehm it, 
im Keſſel heiße Waſſer u beliebiger Verwendung übrig zu begalten, wird man die Größe des 
Keſſels derartig wählen, dab er mindeftens das Doppelte, aljo 126 kg, oder mehr faßi. 

Eine gute Einrichtung für die Helzung der Käjetefjel mit Dampf Hat gegenüber der Heizung 
über freiem euer, abgejehen davon, daß fie alle Arbeiten, die am Kefjel zu verrichten —* 
weſentlich erleichtert, noch manche andere Vorzüge: fie iſt einfacher, reinlicher, bedeutend billiger, 
weil man zur Heizung des Keſſels außer Holz und Zorf aud noch Steinfoglen, Brauntohlen 
oder Kots verwenden fann, ermöglicht es, jederzeit größere Mengen heißen Waſſers zu beſchaffen 
und läßt ſich nebenbei auch noch für die Heizung von Molkereiräumen mit Dampf oder heißem 
Waſſer verwenden. 

Die groben amerifanijchen Käſewannen werben aus verzinntem Kupfer 
oder aus Weißblech gemacht und gewöhnlich mit heißem Waffer, jedoch auch mit 


. 45. DOneiba-Räfewanne. Fig. 46. Dneida-Käfewanne. 
reiter Gauptfenitt.) 


Dampf geheizt. Eine der ältejten und befannteften Käſewannen in Amerika war 
die Dneida-Käfewanne (Fig. 45 u. 46). Andere Wannen find die von Arm- 
ftrong, Millar, Iones und Faulfner, Stuart, Seeger uſw.i) In ber 
zweiten Hälfte ber fiebenziger Jahre des 19. Jahrhunderts hat man den Verſuch 
gemacht, die amerikaniſchen Käfewannen auf in Deutjchland einzuführen, aber 
ohne nennswerten Erfolg, was der beutjchen Käſerei ficherlich nicht zum Nachteile 


') Bergt. Gierüer, ſowie überhaupt Über amerifaniihe Räferei und Milchwirtſchaft. 2. 
8. Yrnold, American Dairying, Rodeiter, N.-9. 1876; ferner aud 3. W. Bolt, A handbook 
for farmers and dairymen, Nem · Yort 1900 und Deder-Wolf, Cheese making, Madilon 1909. 
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gereicht. Selbſt wenn e3 gelänge, was indefjen kaum der Fall fein dürfte, in dieſen 
Wannen einen in feiner ganzen Mafje gleichartigen Bruch zu geminnen, jo ift es 
ficherlich unmöglich, den Bruch in ihnen derartig weiter zu behandeln, daß er gleich- 
artig bleibt. Die amerifanifchen Käſewannen find namentlich da am Plage, wo 
man den Gewinn der Käferei mehr in der täglichen, fabrifmäßigen Verarbeitung 
möglichſt großer Milchmengen, als in der beftmöglichen Durchichnittlichen Beichaffen- 
heit der Käfe fucht. 

8 114. Die Behandlung des Brucjes bis zum Formen, Cs gibt 
Weichtäfearten, bei deren Bereitung man den Bruch, nachdem die Gerinnung er- 


Brudmefier mit ſenkrecht ſtehenden Meflern. 


Big. 47. Mit einem Handgriff. Bis. 48. Mit zwei Handgriffen. 


folgt ift, nur noch kurze Zeit im Käſungsgefäß nachdicken läßt, um ihn dann, ohne 
ihn vorher erſt nach beſtimmten —— zu zerkleinern, ſogleich mit flachen 
Kellen in die Formen zu ſchöpfen. Bei der Herſtellung der meiften Käſearten 


ig. 49. Bi - 50. prüheer. 
unit Begredi nefnsen Diem. 


jedoch zerteilt man den Bruch, und zwar allmählich immer weiter bis zu einer be- 
Nimmt, von den Eigentümlichfeiten der Käfeart abhängigen Größe der Stüde, 
und bemüht fich, die einzelnen Stüde alle ımter fich gleich groß zu geitalten. So 
zerteilt man den Bruch der verſchiedenen Käfcarten z. B. in Stüde von Fauft-, 
oder Apfel⸗ oder Nuß-, oder Kirfehfern-, oder Erbien-, oder Hanfſamengröße uf. 
In den Käſekeſſeln kann man den Bruch mit Kelle, Käſeſäbel i) und Rühritod®) 


zes über die Säbelharfe in der Schweiz: Mitteil. d. Milchw. Ver. im Algäu 1905, 


16, € 
*) Der Rührftod Heißt aud „Käfetreiber“ und wird auf den Alpen aus einem jungen 
entrindeten Fichtenftämmchen mit abftehenden Äften zuredhtgeichnitten. 
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leicht ſoweit zerfleinern, als es immer gewünfcht wird, was in den Käjewannen, 
in denen man nicht umrühren fann, nicht leicht möglich ift. Mit den amerikanijchen 
„Käfeharfen“, Bruͤchmeſſern (Fig. 47, 48 u. 49), die aus einer Reihe unter fich 
paralleler entweder jenfrecht oder wagerecht gejtellter Meſſerklingen bejtehen, kann man 
wohl den Bruch in lauter gleichgroße, würfelförmige Stücke von gegebener Größe 
‚erichneiden, aber eine weitergehende gleichmäßige Zerkleinerung in den Wannen 
Kt ift nicht wohl zu erreichen. Man benügt deshalb hierzu in den amerikaniſchen 
Käfefaktoreien ein bejonderes Gerät, die Bruchmühle (Fig 51), mit der man den 
von den Molfen getrennten Bruch noch weiter zerkleinert. Käſewannen und Bruch- 
mühlen müfjen zulammen benügt werden: mo man das eine dieſer Geräte ver- 
wendet, fann man meilten® auch das andere nicht entbehren. Wöllig zweckwidrig 
wäre es dagegen, den Bruch auf einer Bruchmühle zu mahlen, wenn man zum 
Käjen einen Keffel benügt. Zum Aufrühren des zerkleinerten Bruches in dem Käſe— 
wannen bedient man fich eines eigentümlichen Bruchrührers (Fig. 50). 


Big. 51. Brugmüßle. 


Während des Zerteilens im Käfungsgefäß dickt der Bruch nach, wird wafjer- 
ärmer und verliert um fo mehr an Waflergehalt, je weiter man die Zerkleinerung 
treibt. Bei ber Vereitung der meiften Arten der Hartkäſe befördert man das Nach: 
diden durch Nahmwärmen, aljo dadurch, daß man die Wärme des Inhalt? der 
Käfungsgefähe allmählich jteigert, zuweilen nur um wenige Grade über die Ge— 
Ana oäe, zuweilen aber auch höher, und in einzelnen Fällen fogar bis 
auf 75°. 

Einer eigentümlichen Behandlung unterwirft man den Bruch bei der Be- 
veitung der Cheddarfäfe in den meiften amerifanifchen Käfefaftoreien. Man läßt 
nämlich den zerfleinerten Bruch entweder unter den Molfen, oder, nachdem man 
die Molken entfernt hat, im bededten Kaſungsgefäß bei einer Wärme, die fich nicht 
viel von der Gerinnungswärme entfernt, folange liegen, bis er den richtigen Grad 
der Reife, d. 5. eine gewiſſe Elebrige Beichaffenheit und einen fäuerlichen Geruch, 
angenommen hat. Den Grad der Reife beurteilt man nad 2. M. Norton durch 
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die Prüfung mit dem heißen Eifen, die darin beiteht, daß man ein Eijen- 
Stäbchen rotglühend macht, jolange wartet, bis man im Tagesſlichte die Nöte nicht 
mehr wahrnimmt, es dann mit einem Stüdchen Bruch in Berührung bringt und 
beobachtet, wie ſich diefes verhält. Wenn der Bruch am Eifen haftet und beim 
Entfernen Fäden zieht, die bei einer Länge von 1 bi8 2 cm abreißen, fo hat er 
die richtige Neife. Noch nicht reif, oder Überreif ift er, je narhdem er entweder 
gar nicht am Eifen haftet, oder anflebt und ſich zu langen Fäden ausziehen läßt. 

e Arbeiten, die man mit dem Inhalte der Käfungsgefäße nach dem Did- 
fegen der Milch und bis zum Formen der Käje vornimmt, und alle Maßnahmen, 
die man dabei trifft, müſſen barauf abzielen, den Bruch in allen feinen Teilen 
völlig gleichartig zu erhalten. 

Die Bearbeitung des Bruches. Der foeben ausgeſprochenen wichtigen Forderung fan 
man, wenn man in Sefein fäft, bei einigem Cachverftändnis in vorzüglicer Weile genügen. 
Sobald man, nachdem die Gerinnung erfolgt und der Bruch jeft geworden it, den Dedel vom 
Kefiel abgenommen hat, um mit dem Zerteilen zu beginnen, verſchöpft man zunächit, d. h. fticht 
mit der Käfefelle flache Stücke Bruches aus der Mitte, wo die Ablühlung am langjamften vor ſich 

ieht, ab, und legt fie rings am Rande des Keſſels herum, um bier den Bruch wärmer zu halıen. 
terauf führt man, wenn ber Bruch hierzu fefl genug geworden ift, mit dem hölzernen Käſeſäbel 
in fenkrechter Richtung kreuzweiſe Echnitte derartig durch die ganze Mafie, daß diefe in parallel 
epipebiiche, 10 cm lange und ebenfo breite, bi® an die Wand oder den Boden des Steffelß hinab- 

hende Stüde geteilt wird, und fängt an, zu verziehen, d. 5. die ganze Bruchmajie mit dem 
Kelien im Keſſel beftändig umzudrehen, fo daß das Untere nach oben und hierauf wieder das Obere 
nad) unten fommt, und dabei mit den ſchärfen vorderen Kanten ber Rellen in immer Kleinere 
Stüde zu zerichneiden. Iſt während biefer Verrichtung. bei der man mit jeder Hand eine Stelle 
führt, der Bruch flein und feit genug gervorden, fo greift man zum Hührftode und rührt folange, 
bie die einzelnen Gtüde bie gewünfchte Grüße und zugleich bie richtige Claftizität, SFeitigteit und 
Trodenheit erlangt haben. Bei diefer Art des Arbeitens befinden ſich alle Teile des Bruches in 
fortmäßrender Bewegung und bieiben daher alle beftändig, in gleicher Wärme. In ben grofen 
ameritanifchen Käfewannen befält dagegen die ganze Bruchmafie, während man mit den Bruch- 
mefjern arbeitet, ihre Lage längere Yeit, oft 30 Minuten lang und noch länger, unverändert bei, 
die innen und unten liegenden Teile fühlen ſich weit langſamer ab, als die aufen und oben be 
findlichen, und der Bruch fann, da er nicht überall und immer der gleichen Wärme ausgeſetzt ift, 
unmöglich gleihartig ausfallen. 

Die Arbeit des Zerlleinerns muß anfangs fanft und langfam, und in dem Maße, in dem 
dad Nachdicken des Bruches voranicreitet, mit zunehmendem Kraftaufwande ausgeführt werden. 
Wenn man mit der nötigen Aufmerfiamfeit und richtigem Sadjveritändnig verfähtt, erhält man 
Hare Molfen, in denen fi nur wenig von ganz feinen Bruchflödchen wahrnehmen läßt. Bet 
mangelnder Sorgjalt dagegen eniſteht jehr viel „Käjeftaub”, worunter die Käſeausbeute leidet. 
Durch den „Rüfeftaubprüfer“ läßt fi der Gehalt der Molfen an Käſeſtaub in Volumen— 
prozenten bejtimmen. Der Prüfer befteht au® einem an feinem einen Ende gefchlofienen, ver— 
jüngten und eingeteiften Glasrohre, in dem man den Staub von den Moiken duch die Echwer- 
kraft bei zweiftündigem Stehen, oder durch Zentrifugalkraft trennt.') Nach vollendetem Zerkleinern 
ober „Außrühren® follen 3. ®. die Teilen des Vruches die mittlere Größe Haben: für Emmenz 
taler Käfe von Hanfjamen; für Wigäuer Rundkäſe und Greyerzer Käſe von Erbſen; für Saanen- 
fäje von Hirfeförnern und für Bellelayfäje von Walnliſſen. Je weniger weit man das Ausrühren 
treibt, um fo mehr Seneigleit hält unter font gleichen Nebenumftänden der Bruch zurüd, was 
felbftverftänblich nicht ohne Wedeutung für den Verlauf der Reifung bleiben Tann. *) 

Die in Europa bei der Heritellung von Harttäſen gebräuchliche Art des Arbeitens in Käfer 
kefieln ift zwar umjtändliher und mühſamer als die amerifanifhe Art des Käſens in großen 
Wannen, aber fie ift unzweifelhaft feiner. Sie liefert bei richtiger Pens eine in ſich volls 
ftändig gleichartige Bruchmafje umd ermöglicht es, auf die Beſchaffenheit des Bruches bis zum 
legten Augenblide vor dem Formen der Käfe nach Willkür einzuvirfen. 

Eine fonderbare Vorrichtung zum Zerihneiden de Bruches im Kefiel hat Keevil erfunden. 
Sie befteht im weſentlichen aus einer ſenkrechten, durch ein Göpelwerk in Bewegung zu jependen 
Belle, an der vier mit verſchieden geitellten Mefjerklingen befete Flügel befeftigt find. 8 Iceint, 











?) Berl, Moll.-Ztg. 1912, ©. 447. 
*) Sr. Schaffer, Über den Einfluß der Korngröhe des Bruches bei ber Käfefabrikation 
auf die Reifungsprodulte der Mic. Landıw. Zahrb. der Schweiz, 1898, &. 273. 
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als ob dieſer zmedwidrige Apparat immer mehr einer wohlverdienten Wergefienheit anheimfiele. 
Andere, von Louis Keller in der Schweiz und Otto Flefhbut im bayerifhen Algäu hergeitellte 
Rührvorrichtungen!) Haben meines Wiſſens eine weitere Beachtung ebenfall® nicht gefunben. 

Das Nahmwärmen muß langfam und vorfihtig in der Urt bewirkt werden, daß jedes 
einzelne Stücdhen des Bruches gleihmäßig in ſich nachdickt. Erhipt man zu fchnell, jo werden bie 
Stldhen nur an ihrer Oberfläche hart, der Austritt der Mollen aus dem Innern wird dadurch 
erhehmert Be ganz verhindert, die Bruchmafie wird nicht troden genug, auch nicht gleichartig, und 

je Käſe mihraten. 

Da duch das Nachwärmen der Baktertengehalt der Käſemaſſe beeinflußt wird, kann feinem 
Zweifel unterliegen. Diefer Einfluß wird fi, je nahdem man ftärter oder weniger ſtark nach- 
wärmt und die Mafje längere oder kürzere Zeit höheren Wärmegraden ausſetzt, in verihiedener 
Weile geltend machen. Erwärmt man mur auf Grade, die in der Nähe der Brutivärme liegen, 
fo wird man bie Bedingungen für die Vermehrung fait aller Batterienarten und für das Aus- 
feimen von Sporen begünitigen, und treibt man da® Erwärmen weiter, jo wird man dadurch 
ſehr vielen Bakterien, vorübergehend wenigſtens, die Möglichkeit nehmen, weiter zu machen, ja 
man wirb imftanbe fein, die Vegetationen einzelner Arten völlig zu vernichten. 'an hat bereits 
angefangen, dieſe Berhältniiie zum egenftande eingehender Unterfuchungen zu machen. H. Auf je 
höhere Wärmegrade man nadwärmt, um fo weniger weıt fchreitet unter übrigens gleichen Bes 
dingungen die Reifung voran, und um fo geringer it in den reifen Räfen die Menge ber ent» 
ftandenen löslichen Eiweißlörper ſowie der Eimeihzerfegungsprodufte. 

Die Trennung des Vrudies von den Doiten geichieht, wenn man Keſſel benüßt, ge— 
wöhnlich in der Wetje, daß man den unter den Molfen ruhenden Bruch mit Käfetüchern aus 
dem Steffel Heraushebt. Die Molfen entfernt man fpäter durch Ausihöpfen, was das einfachite 
und beite ift. Beim stäfen in Wannen läßt man die Molken durd ein unten an der Wanne 
angebradjted, mit einem Sahne verjehenes Rohr vom Bruce abjliegen und forgt dafür, dab ber 
Vruch möglichit voNftändig zurüdgehalten wird. Über die weitere Behand:ung der Boiten fiehe 8 136. 

115. Das Formen der Labtkäſe. Wenn der Bruch die entiprechende 
Beſchaffenheit erlangt hat, nimmt man ihn aus dem Käfungsgefäß. um ihn nun 
zu Käfen zu formen. Einzelne wenige Arten Heiner Labkaͤſe, Käſe aus Biegen- 
oder Schafmildy, auch Sauermilchkäfe, formt man wohl aus freier Hand. Die 
meiften Arten von Käfen erhalten jedoch ihre beftimmte Geftalt Dadurch, daß man 
den Bruch in paffende Formen bringt, in denen er, ohme eine Preffung zu erleiden, 
oder unter einem äußeren, allmählich verftärften Drucke folange liegen bleibt, bis 
fich die einzelnen Stüde zu einer zufammenhängenden, feiten Maſſe vereinigt haben, 
und bis die dem Bruce äußerlich anhaftenden Molken jo volljtändig als möglich 
entfernt find. Auch beim Formen hat man darauf zu achten, daß die ganze 
Bruchmenge, die einen Käſe geben joll, in ſich völlig gleihartig werde. 
Macht man z. ®. jehr weiche Zettfäfe aus weichem, bei verhältnismäßig nicderer 
Wärme und langer Gerinnungsdauer gewonnenem Bruche, den man nicht zerteilt, 
fondern unmittelbar in die Formen ſchöpft, und der nicht in allen Teilen gleich 
fett ift, jo füllt man alle Formen gleichzeitig, gibt in jede Form annähernd gleich 
viel aus den oberen, mittleren und unteren Schichten des Bruches und milcht 
Ichließlich den Inhalt der gefüllten Formen noch durch. Ferner hat man darauf 
zu ſehen, daß die Molken aus den friſchen Käͤſen gleichmäßig austreten, daß 
nicht etwa an einzelnen Stellen mehr davon zurücbleibt als an anderen, und daß 
die ausgetretenen Molken raſch von den Käſen abfaufen können. Solange fi) die 
Käfe in den Formen befinden, müfjen fie häufig gewendet werben, in den erſten 
Stunden, wenn die Käſe noch ganz weich jind, öfter, und fpäter, wenn fie mehr 
Feſtigkeit gewonnen haben, jeltener. Man jucht durch dieſes Wenden die Feuchtig— 


4) Mitt. d. Milch. Ver. im Algäu 1902, 13, &. 111, Abb., und Arbeiten der Deutſchen 
Landivirtichafts:Gefellihaft 1910, Heft 172, ©. 22, Abb. 

) von Freudenreidh, Über den Einjluß der bei dem Nachwärmen des Käſes angewandten 
Temperatur auf die Bakterienzahl in ber Mil und im Käſe. Land. Jahrb. d. Schweiz, Bd. 9, 
1895, &. 100; vergl. auch %. Schaffer, Über den Einfluß des fogenannten Nachwärmens bei 
der Käfefabrifation auf die Reifungsprobufte der Käſe. Ebenda ©. 93. 
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keit in den Käſen gleichmäßig zu verteilen. Die Mafchinen, die man zum Formen 
und Wenden von Badkiteinen hergeftellt hat, fcheinen wenig Verbreitung gefunden 
zu haben!) ‚ . 

Die Räume, in denen die Käſe tagelang in den Formen liegen, dürfen 
weder zu falt, noch zu warm jein, ſondern müſſen auf gleichmäßiger mittlerer 
Wärme gehalten werden. Bei zu hoher Wärme (20°) ift zu befürchten, daß feb- 
bafte, mit Gasentwidlung verbundene Gärungen eintreten, durch welche die Käſe 
aufgebläht werben, und bei zu niederer Wärme (10°) treten die Molken nicht 
volftändig aus, was jpäter ebenfalls großen Nachteil bringen kann. Weiche Käle- 
arten, die ſchnell reifen und nicht lange aufbewahrt werben, formt man zu Heinen, 
verſchieden geftalteten Stüden, die langſam reifenden, Haltbaren Arten von Hart: 
fäfen dagegen zu größeren, ſtets runden Broten, und benugt dazu Formen aus 
Weidengeflecht, Holz, Weihbleh und Zinn. Wenn die Käfe in den Formen ge 
preßt werben folfen, ſchlägt man fie in Käfetücher ein und benügt Formen aus 
ſtarkem Holz oder aus Metall mit durchlöcherten Seitenwänden und durchlöchertem 
Boden, wenn ein Boden vorhanden iſt. Die zulindriichen Formen ohne Böden 
verfieht man, wenn fie nicht höher als etwa 10 cm hoch find, nicht mit Löchern 
und richtet fie fo ein, daß fie enger und weiter geftellt werden können. 

Käfeformen und Adjetüher. Im England und Amerila benügt man bei der Bereitung 
der Cheiter-, Chebdar= und Dunlop-Käje Hohe, zylindriiche, oben und unten offene, mit Löchern 
verfehene Formen aus ftartem Weißblech; in der Schweiz bei der Herftellung der Rundkäſe, die 
„Stäfejerben“?}, Handbreite, rund gebogene Streifen aus ausgefuchtem Buchenholze ohne Löcher, 
die durd) eine ftarfe Schnur zufammengehalten werden, ſich enger und weiter ftellen lafien und 
zwiſchen. zwei große, manchmal mit einem ijenreife umipannte und durch ein Holzfreuz veritärfte 
Holziceiben, die „Ladededel“, zu liegen kommen; in Frankreich bei der Fabrikation der Käſe von 
Brie rundgebogene Streifen aus Zint oder Weihbleh, die ebenfal® enger und weiter zu ftellen 
find und feine Löcher haben; in Holand bei der Gewinnung der Boudatäfe ſchüſſelförmige, mit 
Zögern verſehene Holsformen ufw. 

Die zulindriichen Käfeformen, in denen die Käſe gepret werden, müffen, wenn fie ihren 
Zwed volltommen erfüllen follen, dauerhaft und jo beſchaffen fein, daß man es fofort fieht, wenn 
die beiden Holziceiben, zwiihen denen die Käſe gepreßt werden, nicht genau parallel find, daB 
die Molken leicht und ungehindert austreten fönnen und daß ſich das Wenden der Käſe und 
Auswechſeln der Käfetücher leicht beforgen läßt. 

Die Tücher, die man zum Einſchlagen ber in den Formen zu prefienden Käſe benüpt, 
werden für diejen Zweck beſonders gemebt, und zwar aus ftartem Hanfgarne. Damit fie die 
Meolten leicht durchlafien und rafch trodnen, müffen fie jehr grobmajchig gemebt fein. Das Garn 
darf jedoch nicht zu grob genommen und muß recht feit gedreht fein, weil es fonjt beim Ger 
brauche jo ſtart aufquillt, daß ſich die Durchläſſigleit der Tücher vermindert. 

Zum Formen Heiner Käje, z. B. einzelner Arten franzöfiiher Luxuskäſe oder Meiner 
Sauermildfäje, bedient man ſich, wenn die Fabrikation in ausgedehntem Make betrieben wird, 
befonderer Mafchinen. ?) 


8 116. Das Prefien der Labkäſe. Die veridiebenartigen Weichkäfe 
preßt man entweder gar nicht oder nur ganz ſchwach, durch Auflegen von Ges 
wichten und ohne weitere, die Wirkung der Gewichte verftärfende Vorrichtung. 
Es gibt aber auch Hartfäjearten, die nicht gepreßt werden und troßdem jehr fer 
und troden find. Härte und Waſſergehalt der Käfe wird faum durch die Stärke 
der Prefiung, fondern fait ausichließlich durch die Art der Gewinnung und 


4) Über die von Magnus Bed in Anried im Algäu erfundene und von der Fabrit 
Gebr. Baner in Augsburg hergeitellte Vorrichtung vergl. Mitt. d. Mitch. Ber. im Aigau 1910, 
©. 166 und Berl. Molt.-Ztg. 1910, &. 295. 

?) Käfejerben, auch Ladjerben, Käsworben oder Käjereife genannt. 

) Bergl. Berl. Molt.-Ztg. 1895, 5. 246; ferner über die vereinfachte Weichkäfe- 
maſchine mit temperierbarem Rab- und Formfaften von Ph. Shah in Freimersheim: 
Milch-Ztg. 1898, ©. 82, u. Hildesh. Molt.-Ztg. 1898, ©. 83. 
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der weiteren Behandlung des Bruches im Käſungsgefäß bedingt. Das Preſſen 
Hat feinen anderen Zwed, ald den Austritt der Molken aus den friichen Käſen 
und das Zuſammenſchließen der inpelnen Teilhen des Bruches zu bejchleunigen 
und den Käjen jchnell eine glatte Oberfläche zu verleihen. Den Feuchtigkeitsgehalt 
der einzelnen Teilchen des Bruches durch die Prefiung zu regeln, ift ganz um 
möglich. Unter der Prefje werden nur die dem Bruce äußerlich anhaftenden 
Molten entfernt. Von ben im Innern der Teilchen des Bruches eingeſchloſſenen 
Molken läßt fih nur ein jehr Eleiner Teil, und nicht einmal diejer für ſich allein, 
ſondern jtet3 im Vereine mit einem Teile des ebenfalls mechaniich eingefchloffenen 


Wis. 52. Algäuer Hebel-Rätevreffe mut eifernem Hebelarme 
und Laufgemigite. 


Fettes, auspreſſen. Auch das Prefien der Käſe muß, wenn es zum gemwünfchten 
Biele führen fol, mit Vorficht und Verſtändnis ausgeführt werden. Der aus- 
mübende Drud darf nicht während der ganzen Dauer der Preſſung derjelbe bleiben, 
Fondern muß der Zunahme der Feſtigkeit der Käſe folgend in ununterbrochener 
Wirkung mit der Zeit langſam und allmählich ftärfer werden. Wenn man die 
Käfe anfangs, folange fie noch weich find, zu jtarf preßt, ſchließt fich dev Bruch 
an der Oberfläche der Käſe jo feit zufammen, daß die Molfen aus dem Innern 
nicht volljtändig austreten fönnen, die Käſe bleiben zu feucht, und die Folge hier- 
von fann fein, daß fie fpäter aufgebläht werben. Dasfelbe fann ſich ereignen, 
wenn man nicht ſtark genug preßt, oder wenn man bei Verwendung von Formen, 
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die fich enger und weiter ftellen lafjen, die Formen aus Ungeichidlichkeit jo eng 
ſtellt, daß oben und unten zwifchen dem Formenreife und den Prekplatten große 
Wulfte von Käſemaſſe austreten, die den ganzen Druc der Preſſe allein aufnehmen. 

Von der Notwendigfeit, die Käſe unter der Preife häufig zu wenden, die 
feuchten Käſetücher durch trodene zu erjegen und die Wärme der umgebenden Luft 
pafiend zu regeln, wurde ſchon im vorhergehenden Paragraphen geſprochen. Die 
Wärme der Luft im Preraume foll nicht unter 10° finfen und nicht über 20° 
fteigen. 

Die verjchiedenen Arten von Käfen, die gepreßt werben, erlangen ihre beit 
mögliche Beichaffenheit nur unter der Vorausfegung, daß der Drud von Anfang 
an richtig bemeijen und mit der Zeit bis zu einem ganz beftimmten Marimum, 
das durch Beobachtungen genau ermittelt werden muß, gefteigert wurde. Als 
Maß für den Marimaldrudt dient der in Kilogramm angegebene größte Drud, der auf 
ein Kilogramm des u reſſenden Käſes trifft. Im allgemeinen preßt man bei gleichem 
Fettgehalte größere Käſe ftärfer ala kleinere und bei gleicher Größe Fettläſe weniger 


Big. 53. Liegende ameritaniſche Ehrauben-Käfepreffe. Big. 54. Englifhe Käfeprefie. 


Stark als Magerfäfe. Auch preßt man Käſe gleicher Art im Sommer meiftens 
etwas ftärfer ala im Winter. Nur folche Käfepreffen, bei deren Benügung es 
möglich ift, alfe beim Prefen zu beobachtenden Regeln leicht und bequem zu be- 
folgen, verdienen al3 gut und zweckmäßig bezeichnet zu werden. Cine gute Käſe— 
preſſe muß vor allem ununterbrochen, aljo nicht rudweile wirken, und muß jo 
eingerichtet fein, daß man nicht nur den. Drud leicht nad) Wunſch allmählich 
fteigern, fondern auch jederzeit erfennen fann, wie groß ber augenblidlich wirkende 
Geſamtdruck ift, und wie viele Kilogramm Drud demnach auf ein Kilogramm Käſe treffen. 
Küfeprefien. In der Schweiz, in Öfterreich und in Süddeutihland benägt man zum 
Brefien der Käle ausſchliehlich einarmige Hebelprefien mit einem Laufgewichte (Fig. 52). Im 
Holland, England und Amerifa jind an die Etelle der dort früher bemügten ſchlechten Kaiten- 
preſſen die Schraubenprefien (Fig. 53) und die elegant ausſehenden eifernen Hebelprefien (Fig. 54) 
etreten. Die eilernen Preffen, die wenig Blap einnehmen und mit benen ſich durch ein ver⸗ 
Itnismäßig Mleineß, nicht verftellbare8 Gewicht unter Vermittlung zweier aufeinander wirtender 
Hebelftangen ein großer Drud ausüben läht, baben den Nachteil, dah fie fer toftipielig find, 
teicht verroften, fich ſehr [chnell abnüpen und fein Laufgewicht befien. Weit zwedmähiger find 
die billigen, dauerhaften ſchweizeriſchen Hebelprefien in der vervolltommneten Außftattung, die fie 
im Laufe der Zeit gewannen.!) Sie genügen allen an eine gute Käſepreſſe zu ftellenden Au⸗ 
forderungen volltonımen und lafien nur injofern zu wünſchen übrig, als fie verhältnismäßig viel 
Bla beanſpruchen und, wenn man fie jo groß macht, wie man fie zum Brefien großer Emmen- 





1) Hebelpreifen, auch Balkenpreſſen oder Bengelprefien genannt. Dazu gehört al& 
Unterlage für die Käſe die Preßbant oder der Preßtiſch oder die Kälelade mit den beiden Lade— 
dedeln, zwiſchen die man die Käfe legt. 
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taler säfe braucht, etwas jchwerfällig außfehen.t) Im Jahre 1910 wurden von Peter Gieſel⸗ 
breit in Doren in Vorarlberg eine Hebelprefie erfunden, die es geſtattet, das Wenden der 
Käfe durch eine mechaniſche Vorrichtung zu erleichtern. Dieſer Käſe-Preß-⸗ und Wende-Tiih für 
Aundtäfe, „Bavaria“ genannt, wird von der Firma Gebrüder Bayer in Augsburg geliefert. *) 
Herftellung einer guten einfachen Hebelpreſſe. Den wirkſamen Beftandteil aller ein- 
fachen Hebelprefien bildet ein einarmiger Hebel, alio ein Hebel, deffen Unterftügungspunft an 
dem einen Ende ber Hebelftange liegt. Den Drud, den das angehängte, die wirkſame Kraft 
darftellende Laufgewicht durch den Hebel augübt, fann man fi, wenn man zunäcit das Gewicht 
der Hebelftange außer acht läßt, nach dem Hebelgejege leicht ausrechnen. Ban kann daß Hebel- 
je in doppelter Weiſe außiprehen, indem man entweder jagt: am Hebel ift Gleichgewicht vor— 
wenn Die ftatiihen Momente einander gleich find, oder: es ilt Gleichgewicht vorhanden, 
wenn fich Kraft und Laft umgelehrt wie die zugehörigen Hebelarme verhalten. 

itte man die Yufgabe, für eine Käferei eine einfache Käſepreſſe mit einem Hebel, wie 

fie die Abbildung (Sig 55) zeigt, Herzuitellen, fo fünnte man mie folgt verfahren: 


— — — — 
Bla. 55. Debelpreſſe. 


An einer Wand des Preßraumes wird die etwa 80cm hohe, ſtatle Preßbant (Käfelade oder 
Zabetifch) aufgeftelt, auf welcher die Käfe, deren jeder zwiſchen zwei entipredhend großen Holzicheiben, 
den Breßplatten, liegt, gepreßt werben follen. Die Breite der Bank muß ſich nach dem Durchmefier 
der Käfe richten; fie betrage 3. 8. 70 cm. flber der Bant befeftigt man an der Wand in paffender 
Höfe eine wagrechte ſtarle Holzleifte ala Widerlager oder Unterjtügung für die Hebelftange. NIS 
Laufgewicht ‚diene ein mit Henfel verjehenes, 50 kg ſchweres Eiſengewicht und als Hebel eine 
vierfantige ftarfe Holaftange, die fih von einem Ende zum anderen ganz wenig veriüngt und die 
durch Bermittlung eines Heinen HolzHoßes auf die obere Prehplatte wirft. 

Wir nehmen an, die zu prelienden Käſe hätten ein mittlere® Gewicht von 15 kg, das 
Mazimum des außzuübenden Druded betrage 225 kg, fo dab auf ein Kilogramm Ktäle ein 
Drud von 15 kg träfe, und die Entfernung des Punktes Z, von weichem aus der Drud aui den 
Käfe ausgeübt wird, vom Interjtügungspunfte U, alfo der Hebelarm der Kaft UL, mefie 36 cm. 


») Bergl. Fleiſchmaun, Das Woltereimeien, ©. 819; Milh-Ztg. 1872, ©. 229, 

230 und 252; Schweizeriihe Landw. Zeitihr. 1878, &. 133 bi8 186; Martiny, 
Die Milh ufw._ II, ©. 250, 251 und 237, aud 205, 262, 263; Pouriau, La laiterie, II. 
edit. p. 371, 379, 430, 439, 441, 442; Wildens, Die Alpwiriſchaſt ujm, Wien 1874, ©. 180, 
267, 296 und 299: Billeroy, Laiterie, beurre et fromages, Pariß 1863, p. 234, 235: 
€. Beterfen, Unleitung zum Betrieb der Mihwirtichaft, II. Aufl., Bremen 1878, ©. 174: 
% 3. Ellerbrod, Die holändiihe Rindviehzuht und Milhwirticaft, Braunichmeig 1866, 
. 87; Schapmann, Berbeferte Küjeprefien mit veridiebbarem Gewicht, Yarau 1870, ©. 3. 
Y) Öfterr. Molk.:Ztg. 1911, ©. 151 u. 289; Hildesh. Molt.-Ztg. 1911, ©. 1159. 
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Zunachſt hätte man mun die Länge der Hebelftange zu beſtimmen. Wate fie gewichtelos. 
fo daß da8 Marimum ded Drudes allein durch das Laufgewicht hervorgebracht werden müßte, 
To fände ſich die Länge = bes Gebelarınes der Kraft auß der Gleihung: =. 50 = 36.225 zu 
x=162. Die Hebelitange müßte aljo 162 cm lang gemacht werden. Wiege die Hebelftange 
4 kg und liegt ihr Schwerpunft S 72 cm von U entfernt, fo ergibt fi der Drud d, den fe 
allein durch ihr Gericht auf den Käfe ausübt, aus der Gleihung d.36—=4.72 zu d=Bkg. 
Bei Anwendung des Marimaldrudes find oljo von dem Laufgewichte allein nur 225 —8—= 217 kg 
zu leiften, und es findet fi die Entfernung UA vom Unterftüpungspunft, in welcher das 
Vaufgewicht für biefen Fall angebracht werden mühte, aus der Gleihung z.50 = 36.217 zu 
x= 156,24 cm. Man würde demnad von dem dideren Ende ber Hebelftange auß die Länge 
von 156,24 cm abmefjen, den gefundenen Endpunkt durch einen deutlichen, quergezogenen Strich 
marfieren und bei dem Stride die Zahl 225 kg einbrennen. Da es erfahrungsmäßig für die 
Biwede der Pragiß genügt, die Hebeiftange derartig zu teilen, dah der Drud von 25 zu 25 kg 
fortfchreitend genau angegeben wird, fo mifite man weiter außrechnen, am melde Gtelle das 
Laufgewicht zu rüden wäre, wenn der Gejamtdrud nur 200 kg betragen jollte. Die Entfernung 
x bed Laufgewichted von dem Unterftüßungspunft U findet man für. diefen Fall aus ber 
Gleichung = . 50 — 36 . (200 -- 8) zu z— 138,24 cm. Dieſe Entfernung mit man genau 
ebenfo an der Hebelftange ab und fennzeichnet den gefundenen zweiten Punkt durch die Zahl 200. 
Man fieht, daß fi der Drud um 25 kg vermindert, wenn der Hebelarm für das Laufgewicht 
um 18 cm abnimmt. Hiernach finder ſich wenn man das geringe Gewicht der oberen Prepplatie 


vernadhläffigt, 
für den Gefamtdrud von 175 kg der Wert von z—= 120,24 cm, 
.. B . nn m ze lORM, 
” „Bun A, 


Nodh weiter zu gen, verbietet die 70 cm betragende Breite des Tiſches. Man wäre nun 
— den auf ein Kilogramm Käſe trefienden Druck von 8,33 kg allmählich bis auf 15 kg zu 
ſteigern. “ 

R Die unter der Preßbank ſich hinziehende Rinne R leitet die außtretenden Molten ab. 
Käfeprejien, wie die eben befchriebene, find ebenſo einfach wie dauerhaft und billig und genügen 
allen Anforderungen, die man ftellen muß. 

Wenn verhältnismäßig Meine Käſe mit einer Hehelprefie zu prejien find, erjeßt man wohl 
die Holziheiben über den Käfen durch eine größere vieredige Holzplatte, unter die man mehrere 
Käfe, 3. B. vier Ctüd, Iegt. Für dieſen Fall wäre zu beachten, daß auf einen Käje nur der 
vierte Zeil des von ber Preffe ausgeübten Gelamtdrudes träfe. Legte man dagegen beim Brefien 
mehrere Käje aufeinander, jo würde jeder einzelne Käfe den vollen von der Preſſe außgeübten 
Drud erleiden. Zu diefem Drucke käme dann für die einzelnen Käfe, den oberiten ausgenommen, 
nach ber Drud, den die über ihnen liegenden Käje nebſt den zwiſchenliegenden Holzſcheiben Her 
vorbringen. 

Da man zum Schaden der Käferei beim Prefien der Käſe meiftens noch rein nach Gut= 
biinfen verfährt, lafien ſich über die Stärfe der Preffung, die man bei ben verichiedenen Käfenrten 
anzuwenden hätte, faum bejtimmte Angaben machen. Nur für die nach ſchweizeriſcher Art bereitelen 
sie liegen genauere Beobachtungen vor. Man fteigert den Drud aui je ein Kilogramm Käfe, 

Bei den 50 bis 100 kg ſchweren Emmentaler Käjen auf 15 bis 24 kg, 
„00 0. Wgäuer Rundläfe „ 8 „ 10. 
„530. 40%. 7  Battelmattläien - 4. 6. 
MO, Magerfäifen 2,38, 

Größere, wertvolle Käje müſſen jahrweife fortlaufend numerisrt werden. Die Nummern 
einzuprefien ift nicht ratfam; beifer if e®, jie mit einer ſchwarzen, aus Kienruß und DI ber 
reiteten Farbe aujzumalen. 


8 117. Das Salzen der Labkäfe. Nur einige wenige Arten von Weich: 
fäfen, bejonder3 franzoͤſiſche Weichfäfe, die man nicht reifen läßt, fondern friich ver- 
zehrt, werben erit beim Eſſen nach Geſchmack gejalzen. Alle übrigen Arten ber 
handelt man vor, zum Teil auch während der Reifung mit Salz. Der Haupt 
zweck de3 Salzens bejteht darin, die Käſe wohlichmedender, leichter verdaufich und 
haltbarer zu machen. Es lafjen fich jedoch durch das Salzen noch manche wich 
tige Vorteile nebenher erreichen. Dadurch, dak das Salz in Berührung mit der 
friſchen Käſemaſſe Feuchtigkeit anzicht und fich in gejättigte Salzlafe verwandelt, 
werden osmotiiche Vorgänge eingeleitet: einerjeit3 wandert gelöftes Salz in das 
Innere der Bruchmaſſe ein, und andererſeits tritt Flüfjigfeit, welche Moltenbeitand- 
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teile, hauptſächlich Milchzuder,. Kalt und Phosphorſäure gelöft enthält, aus der 
Bruchmaſſe aus. Dabei ift, wie ich durch das Experiment gezeigt habe,!) das 
Gewicht der in einer gegebenen Zeit aus der Käſemaſſe audtretenden Flüffigfeit 
größer, ald das Gewicht der eintretenden Salzlöfung Man ift aljo imjtande, 
durd das Salzen den Wafjergehalt der friichen Käſe zu verringern, die Käſe 
trodner, zu machen. Je nachdem man die frifchen Käfe gleich von Anfang an mit 
einem Überſchuß von Salz in Berührung bringt, oder ihnen wochen- oder monate- 
lang fleinere Mengen von Salz in beftimmten Zwiſchenräumen zuführt, kann man 
ihren Khao ae entweder raſch oder allmählich, und in dieſem legten Falle 
nad) Wunſch und jeweiligem Bedürfnis, verringern. Cs ift bies deswegen von 
Bedeutung, weil die Lebhaftigfeit, mit der die Bakterien wachſen und ihre eigen 
artigen Wirkungen äußern, mit dem Waflergehalte der Käfe abnimmt, und weil 
alles darauf ankommt, der Reifung einen ruhigen, gleichmäßigen Verlauf zu 
ſichern und in den frifchen Käfen ftürmijche Gärungen nicht auffommen zu laſſen. 
Da nun das Salz nicht nur den Yeuchtigfeitägchalt der Käſe herabbrüdt, ſondern 
auch unmittelbar einen hemmenden Einfluß auf die Bakterienwirkung ausübt, bietet 
das Salzen der Käfe nach zwei Seiten hin jehr wichtige Vorteile. Bei der Be— 
reitung jchr waflerhaftiger, weicher Käfe muß man unter allen Umftänden das 
Trodnen möglichft zu beichleunigen fuchen. Dies erreicht man dadurd, daß man 
die Käſe zu leinen, verhältnismäßig dünnen Broten formt, fie mit feinem Salze 
reichlich beftreut und fie während des Salzens und unmittelbar nachher in hierfür 
beſonders eingerichteten Räumen, dem Salzraume und dem Trodenraume (in 
franzöſiſchen Weichtäfereien le haloir und le s6choir oder demi-haloir oder 
care halante) unterbringt. Den weniger feuchten, friſchen Hartkäſen feinerer 
Art führte man früher das Salz nur allmählich in feinen Portionen von außen 
zu, in der Meinung, die osmotiichen Vorgänge verliefen in größeren Hartkäſen 
langjamer, als in den Weichfäjen, jo daß die Käſe an der Oberfläche ftärfer, als 
im Innern, erhärteten, wenn man ihnen zu viel Salz auf einmal gäbe. Es zeigte 
fich jedoch, daß diefe Befürchtung bei richtigem Vorgehen nicht zutrifft, und daß 
felbft Emmentaler Käſe das Beizen in Salzlafe gut vertragen. Die Hartkäſe vers 
langen eine Trodenftube, in der fie folange liegen bleiben, bis fie genügend 
trocken geworden find, um in die Reifungsräume oder Käfefeller gebracht zu werden. 
Im allgemeinen bringt man in der Praris beim Salzen der Käfe drei ver- 
fchiedene Verfahrungsweilen in Anwendung: erſtens das Salzen im Teige, 
zweitens das Beizen in Salzlafe und drittens das Beftreuen oder Einreiben 
der Käfe mit trodenem Salze. Die ältefte und noch immer am meiften an— 
gewendete Art des Salzens ift Die bei der man die Käfe von außen mit trodenem 
Salze behandelt. Das Salzen im Teige wird wohl in Nordamerifa am meijten 
eübt; in Deutfchland wendet man es nur bei weniger feinen Käjen, bei mageren 
artfäfen an. Das Beizen in Salzlate endlich, das früher nur für Hartfäje im 
tage fam, hat man feit 1907 im Algäu auch in der Badjteinfäferei eingeführt. 
ie zuerjt genannte Art des Salzens, das Salzen mit trockenem Salze von außen, 
ift die feinste, aber leider auch die am meiften Umftände und Koften verurfachende 
Art des Käſeſalzens. 


Salz und Satzbedarf. Zum Salzen der Käje darf man nur gutes, trodenes und feinz 
törniged Galz von reinem Geruche und Geſchmade verwenden. Auch der Balteriengehalt des 
Salzes konn die Brauchbarleit beeinflufjen.?) Kommt es auf beionder& feines Storn des Salzes 
an, jo läßt man das Salz vor dem Gebrauche durch eine Salzmühle gehen. 


') Sleifhmann, Das Moltereiweien, ©. 834 und 835. 
YA. Boltt, Brüfung des Molterei-Gafges, Milch. Jentralbl. 1914, ©. 545. 
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Über den Salzbedarf bei dem brei veridjiebenen Arten des Salzens fönnen wegen Mangels 
an zuverläffigen Beobachtungen beftimmte Angaben nicht gemacht werden. Am wenigſten Salz 
beanſprucht da8 Salzen im Zeige; etwas mehr das Beizen in Salzlake. Was bie dritte Urt des 
Salzens betrifft, jo tit beim Salzen von mittelihmeren Emmentaler Käfen nad meinen Wahr- 
nehmungen 6°/, vom Gewichte der friichen aus den Formen genommenen Käje an Salz, und 
bei jehr großen und ſehr langſam veifenden Käſen berfelben Art noch mehr erforderlih Ju auds 

ereiften Käſen dürfte der Kochſalzgehalt zwiſchen 1 und 4°,, ſchwanlen und im großen Durch- 
Apmirt eima 2°/, betragen. 


Tas Salzen der Käfe im Zeige gistet in ber Weife, daß man bem Bruche vor bem 
Zormen 1 6i8 5°, feines Gewichtes an Salz mit den Händen einfnetet. Das Salz löft fih 
hierbei ſehr ſchnell in den den einzelnen Bruchteilen anbaftenden Mollen und wirkt auf ben 
Bruch ſiark wafjerentziehend, fo daß beim Formen und Prefien der Käfe eine verhältnismäßig 
große Menge von Flüffigfeit abläuft und die Kaſe, wenn fie auf Lager fommen, bereits viel 
trodener find als ähnliche, gleihalte, aber nad; anderem Verfahren gefalzene Käfe. In der 
Regel jalzt man die Käfe auf Lager nicht weiter, fondern begnügt fih damit, fie von Zeit zu 
Zeit zu wenden und mit einer Bürſte troden abzubürften. Obgleich diefe Art des Salzens, bei 
der ben Käjen die ganze für fie beftimmte Salzmenge auf einmal beigegeben wird, fehr einfad 
ift, macht man von ihr doch nur bei ber Vereitung einzelner Räfearten Gebrauch, da fie eine 
länger dauernde willfürlihe Einwirtung auf den Verlauf der Reifung der Käje ausſchlietzt. Man 
bringt fie ın Europa nur bei der Serfleung geringwertiger, magerer Hartfäfe, deren Bereitung 
möglichit billig und einfach geftaltet werden fol, in den amerilaniihen Säjefaktoreien aber zu⸗ 
mellen auch bei ber fabritmäßigen Heritellung fetter Harttäfe in Anwendung. 

Beim Veigen der Käfe in Salzlate legt man die Käſe 3 bis 4 Tage fang in gefättigte 
Salzlake, wendet fie täglich zweimal um, bejtreut jedesmal die obere, aus der Flüſſigkeit beraus- 
ragende Stäjeoberfläde did mit Salz und acıtet darauf, da fih auf bem Boden des Kölzernen 
Beizgefähes immer etwas ungelöfte® Salz vorfindet. Die gelättigte Galzlafe, die man alle 8 
6i8 14 Tage unter gründfiher Reinigung ded Behälters erneuern muß, ftellt man fi in der 
Weile dar, daß man je zu fünf Teilen Waffer zwei Teile gewöhnlichen Kochſalzes bringt. 100 Ge- 
wichtöteile Wafjer von gewöhnlicher Wärme lölen nämlich 36 bis 37 Gewichisteile Kochſalz auf. 
Bei diefer Behandlung belädt fid eine 1,0 bis 1,5 cm dide Schichte an der Oberfläche der Kiäie 
mir Salz, das ſich, falls die Käje nicht zu groß find, d. h. nicht über 15 kg wiegen, allmählich 
durch DO8mofe gleihmäßig in der ganzen Käjemafje verteilt. Nach meinen Verſuchen veilieren 
Fett- und Magerfäfe, die zwiſchen 7 und 15 kg fhmer find, durch viertägiges Belzen in Galziate 
5 biß 6%, an Gewicht. Much die gebeizten Käſe werden auf Lager nicht mehr gefalzen, ſondern 
nur regelmäßig gewendet und vielleicht von Zeit zu Zeit mit dünner Galzlate abgewaſchen. 
Durch das Beizen wird der friihen Käfemafie weniger Feuchtigkeit entzogen alss durch das Salzen 
im Zeige. Die gebeizten Käſe bleiben aljo weicher und feuchter ald die im Zeige geſalzenen. 
Große Garttäfe, namentlich Magerkäſe, befommen durch das Beizen leicht eine fehr harte äußere 
Krufte, die fid) von der inneren, weicher gebliebenen Mafje ablöft, jobald man die Kaſe an 
geihnitten nur einige wenige Gtunben an einem trodenen Orte Itegen läht. Manche Arten von 
Harttäjen, die man eine Zeitlang von außen mit trodenen Salze behandelt Hat, legt man Ichlieh- 
ih noch auf 12 bis 24 Stunden in Salzlafe, lediglich um ihnen eine harte Rinde zu verleigen. 
In neuerer Zeit kommt das Beizen in Galzlate zun bejagten Zwede auch für größere Käſe, für 
‚Käfe von 60 bis 120 Pfund, tn Aufnahme. Für folhe SKäje erfordert es jedoch beiondere Aufs 
mertfamfeit und Sorgfalt und darf nicht mit gefättigter Salzlate, die 26 bis 27%, Salz enthält, 
vorgenommen werden. Nach den im bayeriſchen Algäu an Rundkäſen gemachten Erfahrungen!) 
verwendet man Lake, die 20 biß 24%/, Salz enthält und regelt den Salzgehalt mit einer bei 
15° zu benügenden Senkwage, einer „Salzwage*, wie ſolche z. ®. von $. Schur in Mem- 
mingen oder 3. 3. Fleſchhut in Immenftadt geliefert werden. Zu ſchwache Lafe macht die 
Käfe jmterig, und zu ftarte bewirkt, daß die Rinde der Kaſe veoretig zu Hart wird, waß ipäter 
den Berlauf der Reifung ftöcen kann. Die Dauer des Beizens beirägt 2 biß 4 Tage; im Sommer 
bemißt nıan fie reichlicher als im Winter und beizt größere Käſe etwas ſtärker als Heinere. Dem 
Zafebehälter, den man wöcentlic einmal entleert und reinigt, weiſt man einen kühlen Blap an, 
fo daß die Lake, die ftet3 rein und Mar fein muß, auch im Sommer nicht wärmer als 12 biß 
130 wird. TDurch diefe Art des Salzens wird an Salz bedeutend erjpart und die Behandlung 
der Käfe im Seller vereinfacht. 

Für das Beizen der Badfteinkäfe gelten die folgenden Vorſchriften: Man legt die Käje 
im leeren Behälter des Beiztiſches in zwei biß drei Echichten übereinander, beftreut fie dabei mit 
Salz und gießt dann die bereit gehaltene Lafe auf. Nach 24 Stunden ftelt man die Käfe auf 
eine ihrer |hmalen Seitenflä—en, nimmt fie nad weiteren 24 Stunden heraus, läht fie gut ab- 


') Mitteilungen d. Milchw. Vereins im Algäu, 1900, ©. 26 u. 259. 
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laufen und fept fie in der gewöhnlichen Weile auf die Käfeborben, wo fie, da fie Neigung zum 
Schimmelanfaß haben, fleißig „geihmiert“ werden müflen. Die Salzlake ſoll möglichſt genau 17 
6i8 18°/, Salz enthalten und im Sommer nie über 150 warm werden. Im Winter muß fie 
nach Bedarf auf 16, oder ſelbſt auf 179 gebracht werden.!) 

Das Salzen mit trodenem Salze von außen. Bei diejer Art des Salzens bejireut 
nıan die Käfe an ihrer Oberfläche mit Salz ober reibt fie mit Salz ein. Dies geſchieht in be- 
ftimmten, regelmäßigen Zmwiichenräumen, anfang täglich oder immer am zweiten Tage, ſpäter 
seltener und ichließlid) nur nach Bedarf. Man beginnt mit dem Salzen entweder unmittelbar 
nachdem die Käje aus den Formen genommen wurden, oder wartet erit mod; ein paar Tage, bis 
die Käfe einigermaßen troden geworden find. Bei diejer Art des Salzens fommt e3 hauptſächlich 
darauf an, die ganze Oberfläche der Käje möglichit gleichmäßig zu falzen, was man dadurd) zu 
erreichen fucht, daß man die Käfe vor jedem neuen Salzen ummendet, die Late, jobald dad Salz 
vollftändig gelöft tft, mit einer beſonderd hierfür beſtimmten Bürſte gleihmäßig über die Ober- 
fläche verteilt und die ſenkrechten Flächen der Käfe öfter mit Salz behandelt al& die Grund» und 
Dedlähe. Das Wenden der Käfe darf erft vorgenommen werden, wenn bie Käfeoberfläche ge- 
nügenb troden geworben ift. Solange die Käje noch reichlich Late abgeben, bewahrt man fie in 
einem beionderen Raume, dem Galz- oder Trodenraume, auf und forgt dafür, daß die Kafe rahch 
von den Käfen abläuft. Während diefer Zeit find die jungen fäfe jo mit Feuchtigfeit durch 
tränft und werden fo weid, dab man befondere Vorkehrungen treffen muß, um ihnen ihre regel= 
mäßige Geftalt zu erhalten. Mechtedige, Heinere Käſe legt man zu dem Ende in einer Schichte 
eng aneinander, und große Rundfäfe umgibt man mit einem hölzernen, dem Formenreife ähnlichen 
Reife, der fogenannten Käſebinde ober Järbe (Schweiz), oder näht fie in einen Streifen Tuch 
feit ein (England und Amerita). Sobald die Oberfläche genügend erhärtet ift, bejreit man die 
Käje von ihrer Umhüllung und ſetzt das Salzen fort. Sclieplih, wenn man das eigentliche 
Salzen eingeftellt hat, reibt man größere Käſe noch von Zeit zu Beit mit einem in Salzlafe 

etränkten Tuche ab und taucht Meinere Käje ab und zu in Salzlafe oder in faure Molfen. 

aß man fi mit der Art und Häufigkeit des Galzen® nad) der befonderen Beſchaffenheit der 
einzelnen Käfearten, fowie auch nach der Wärme und ber relativen Feuchtigkeit der umgebenden 
Lufi zu richten hat, verfteht fih von jelbit. Da bei diejer Art des Salzens ben osmotiſchen 
Vorgängen genügend Zeit gegönnt ift, vollzieht ſich das Eindringen des Salzes in die Stäfe, das 
Audtrodnen und die Veränderung der Käfemafje nur ganz langjam, was für den Verlauf ber 
Reifung ſehr wichtig iſt. Dadurd, daß man je nad) Umftänden und Bedarf zettweiſe bald ftärter, 
bald ſchwächer falzt, ift man imftande, nach Erfordernis das Austrocknen und Erhärten der Käſe 
& befchleunigen oder zu verzögern und lange Zeit hindurch auf den Gang der Reifung einzuwirken. 

jei ftärferem Salzen entwideln fi in den Emmentaler Käſen die Augen etwas langjamer als 
bei fhmäcerem Salzen. Man bemerkt auch oit, dab bei gleider Art des Salzend und unter 
fonft gleichen Bedingungen größere Käſe, die langfamer vom Salz durhdrungen werden, ſchöner 
audgebildete Augen aufweiſen als Meinere, daß die falzreihe Rindenſchichte Trei von Augen ift, 
und daß die am beiten entwidelten Augen nicht in den Teilen der Käſe auftreten, bie in der 
Nähe dev mit Salz beladenen Rinde liegen. Um ſtets in richtiger Weile verfahren zu können, 
ift e8 nötig, bie reifenden Käfe auf dem Lager Forgätig zu beobadten und e& nicht zu ver⸗ 
fäumen, fie zeitweife anzubohren oder anzufchneiden (bei kleinen, leichten und weichen Käfen), das 
Innere genen zu unterjuchen und ein Meines Stüdden der Maſſe zu verfoften. Die in Rede 
ftehende Art ded Galzen® hat den Nachteil, daß fie ſehr mühjam und zeitraubend ift und wenigſtens 
bei großen, wertvollen Sartfäfen, wie 4. ®. den Emmentaler Käjen, viel Übung und Sorgfalt, 
ſowie auch einen ziemlich großen Aufwand an Krafı erfordert. Dagegen bietet fie aber auch 
neben den bereits hervorgehobenen großen Borteilen, noch das Gute, dab die Käfe nur eine 
Außerft dünne Rinde aniegen, dab an der Käſeoberfläche verderbliche Schimmelbildungen nicht 
auffommen können und daß man durch die täglich im Säjeleller zu verrichtenden Arbeiten nicht 
nur zu mandjerlei Beobachtungen angeregt, fondern auch auf alle außergemöhnlichen Eriheinungen 
fofert aufmerffam und in die Lage verfegt wird, ungefäumt in der nötigen Weile einzugreifen. 

Bei dem Verfahren, das Yip für die Bereitung magerer Rundtäfe vorfchlägt,*) und durch 
da8 dem Blähen der Käfe vorgebeugt werden joll, wendet man zwei Arten des Saizens zugieich 
an: man jalzt im Teige und beizt dann die Käſe noch in Ealzlate. 

. „8118, Die Bereitung von Käfen aus exbinter, Inbteäger Milch. 
Die Veränderungen, welche die Milch durch anhaltendes Erhitzen auf Wärmegrade 


Mitteilungen d. Milchw, Ber. im Agäu 1908, ©. 73; 1909, ©. 78 u. 1910, ©. 168. 
*) Milch-Ztg. 1894, ©. 189, Berl, Molt.-Ztg. 1894, S. 197, u. Öfterr. Molt.- 
Btg. 1904, ©. 166. Hit ift Molfereibefiger in Spipen bei Hirzel, Kanton Zürich. 
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über 60° oder längeres Kochen zwecks Vernichtung pathogener Bakterien!) erleidet, 
find für die Käſerei von großer Bedeutung. Andauernd erhigte Milch ſcheidet auf Zu⸗ 
jag faurer Flüſſigkeiten fein grobflodiges, dichteres, fondern ein feinfiockiges, breiiges, 
das geronnene Milcheiweiß einjchließendes Gerinnfel aus und gibt mit Lab, 
wenn ie überhaupt noch dafür empfindlich ift, feine feft zufammenhängende, fondern 
nur eine flodige oder eine Iodere, ſchwanimige Füllung, die nicht mehr für die Ver— 
arbeitung auf Käſe geeignet ift. Derartig durch Erhitzen veränderte Milch will ich 
der Kürze wegen „labträge Milch“ nennen. Da in den großen, der Butter» 
gewinnung dienenden Molfereien der Neuzeit die partielle Sterilifierung der Milch 
und Magermilch, teils aus wirtichaftlichen, teil aus fanitären Gründen. zeitweiſe 
oder dauernd in immer größerer Ausdehnung Platz greift, gewinnt die Frage, wie 
fich ‚die Einſchränkung, welche die Verwendbarfeit der Magermilch dadurch erleidet, 
bejeitigen läßt, eine gewiſſe praftifche Bedeutung. In der Tat handelt es fich nur 
um —S da die Milch in den Fettkäſereien vor ihrer Verarbeitung nur in 
den ſeltenſten Fällen erhitzt werden dürfte. 

Wie die Ausführungen in $ 109, ©. 341, zeigen, find die Urſachen, durch 
welche die Bitch die Fähigkeit verliert, mit Lab zu gerinnen, durchaus noch nicht 
aufgehellt. Es jteht zwar feit, daß jich durch Zujag von Chlorkalzium in paffender 
Menge in labträger Milch durch Lab ein Gerinnjel hervorbringen läßt, aber damit 
ift durchaus nicht bewiefen, daß umgekehrt die Mild) aus Mangel an löslichen 
Salgen, beſonders an Kalkjalzen, labträg wird. Es ſcheint vielmehr, daß die Lab- 
trägheit durch Veränderungen, die der Käfeftoff beim Kochen der Milch erleidet, 
hervorgerufen wird. Trifft dies zu, fo wird fraglich, ob man die aus labträger 
Mil mit Lab gewonnenen Erzeugnifie als Kaͤſe im gewöhnlichen Sinne des 
Wortes, als „eigentliche „Käfe*, bezeichnen darf. Jedenfalls ift und bleibt nach den 
bis 1915 vorliegenden Verfuchen labträge Mil trog aller Kunft ein für die Käſerei 
ungeeignetes Material. Der Umftand, daß der aus folcher Milch gewonnene Bruch 
voluminöfer und waſſerreicher ift, als der eigentliche Bruch es unter ähnlichen 
Umftänden fein würde, läßt es angezeigt erfcheinen, labträge Milch, wenn man jie 
durchaus verfäfen zu müfjen glaubt, auf Weichläfe zu verarbeiten. 

Über die Gewinnung von Labkäſen und Sauermilchfäfen aus labträger Mager- 
mild, haben Klein und Kirften zuerft forgfältige und ausgedehnte Verfuche ge- 
macht?) und find dadurch, daß fie die Magermild) zunächſt mit einer Chlor: 
falziumlöfung zur Wiederherjtellung der Empfindlichkeit für Lab, und dann 
noch mit einem „Impfftoff“ zweds Zufuhr der nötigen Reifungsbakterien ver- 
fegten, zu Ergebnifien gefommen, die für Backſteinkäſe und Harzkäschen als gut 
bezeichnet werden fönnen. Es gelang, verfäufliche Erzeugniffe, Sauermilchtäje und 
auch Käfe nad) Art der Badftein, Tilſiter und anderer eigentlicher Käſe, zu ge- 
winnen.8) Unter dem Namen Kaſeol“ wurde 1902 ein Präparat angeboten, 
das e3 ermöglichen ſoll, gute Magerkäſe aus pafteurifierter Milch zu bereiten.‘ 


) Bergl. & 138. 

3 — 1888, €. 785 u. 803; 1900, ©. 177, 196, 210, 242 u. 258, u. 1901, ©. 6, 
21 u. 35; Verl. Moll.-Ztg. 1900, S. 195 u. 206; vergl, aud noch Milc-Btg. 1699, 
©. 435, u. 1901, ©. 195. 

*) Mith-Ztg. 1901, ©. 326; Berl. Molt.-Ztg. 1898, ©. 332, 1901, ©. 313, 325 u. 
457; Deutihe Milhm. Btg. 1901, ©. 393; vergl. Gusrault, Mild-Big. 1909, ©. 470; 
v. Ezegledy, ebenda, ©. 485; Gorint, Milh-gig. 1911, ©. 265; Hildesh. Molk.:Btg. 
1910° &. 1785: das erlahren von Mage zur Verftelung franzöfiiger Weihläle, Hildesh. 
Molt.-Ztg. 1913, ©. 795. 

N ih-ätg. 1902, 5. 664. 
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Regelrecht pafteurifierte oder gelochte Milch liefert beim Verkäſen Molfen, die frei 
von pathogenen Bakterien find. 

Das Berfäfen labträger Milch. Nach Klein und Kirften verfährt man bei der Bereitung 
von Badjteintäfen wie folgt: Man bringt die Magermilch auf 40° und verfieht fie zunächſt mit 
Lab, dann mit Käfefarbe, hierauf mit einer Löſung von Chlorkalzium und endlich mit einem 
Impfzufag, und verteilt alle dieſe Buläge gleihmäßig in der Magermilb. An Lab nimmt man 
ebenjoviel wie beim Berkäfen von friſcher, nicht erhigter Magermilh. Ein Zufap von Farbe fann 
nicht wohl emtbehrt werben, weil die ungefärbten Käſe aus labträger Mild eine wenig ſchöne 

elblichgraue Färbung gewinnen. As Impfzujag fann man verwenden entweder friſche 

agermilch, die vorher 1 bis 2 Stunden lang auf der dem Bafterienwachstum günſtigen Wärme 
von 40° gehalten wurde, und zwar 2,5%, vom Gewichte der zu vertäfenden labträgen Magermilch, 
oder ebenfovieı Magermilch, die vorher mit einer käuflichen Reinkuliur von Miciäureferment, 
wie man fie zum Anfäuern von Rahm verwendet, verjeßt wurde, oder 5°%,, vom Gewicte der 
zu verfäfenden Magermilch an friiher, ganzer Milch, oder endlich auf je 100 kg ber Mager- 
mild 250 g ein bis drei Wochen alten, rindenfreien Badfteinfäjes, der in einem Meinen Teile 
der zu verfäfenden Magermilc aufs feinfte verrieben wurde. Bon der Chlortalziumlöſung, 
die in 100 com 40 g hlortalgtum, entiprehend etwa 20 g Kalplumozad, enthalten fol, nimmt 
man auf je 100 kg ber zu verfälenden Magermilch 100 biß 125 com. 

Im übrigen verjährt man beim Berläjen der labträgen Magermilh ber Hauptſache nach 
mie gewöhnlih. Die Molten ſcheiden ſich raſch ab, und ericeinen ebenſo tar oder Marer als 
bet gewöhnlichem Arbeiten mit friiher Magermilh. Infolge davon, daß der Bruch verhältntss 
mägh, waſſerreich ift und aud das geronnene Milcheimeiß einfchließt, geitaltet fich die Ausbeute 
fehr gut. Bei der Bereitung von Vagſteintäſen aus labträger Milh gewannen Klein und 
Kirften im Mittel an reifen Käjen um 32, und an Säfetrodenmafje um 12%, mehr als bei 
den Kontrollverjucen, die mit friiher Magermilch gras wurden. Die Baditeinfäje und Spip- 
täfe aus labträger Magermilch follen von befierer Beſchaffenheit geweſen fein, als die aus friſcher 
Milch bereiteten. Auch die Heritellung fetter Remoudoufäje aus erhipter Milch fol gut gelungen 
fein. Je weniger bod man beim Palteurifieren die Wärme nimmt, um to befiere Erfolge er— 
ielt man. NIS Jmpfitoffe werden empfohlen: flüffige Sulturen ais Zufäße zur Milh, und 
Srodentuiruren zum Aufſtreuen auf die reifenden „Stäle*. 

Duark auß labträger Magermilch, der fid zur Bereitung von Gauermildhläfen eignet, 
gewinnt man nah Hamilton!) dadurd, daß man die Magermild mit 10%/, ihres Gewichtes 
an Buttermilch verjegt und bei 30° fo lange jtehen läßt, bis eine aus ber jämig gewordenen 
Mafje genommene Probe beim Ermwärmen auf 36° das Kajein in feinen Flocken. nicht gummis 
arıtg, unter Abfheidung klarer Molten ausfallen läßt. Da der Quark ebenfalls jehr wafier- 
reich ift, erhält man auch bei der Sauermilchtäferei aus labträger Magermilc eine Höhere Aus⸗ 
beute als aus friiher Magermilh. Nach Kiriten verrührt man zwecks Gewinnung von Duark 
die labträge Magermild) bei 30° mit 10%, ihres Gewichtes an geronnener Magermild, gibt 
etwas Lab zu, etwa den ſechſten Teil der Dienge, die man bei der Bereitung von Baditeinkäjen 
verwendet, überläßt die Miihung 16 Stunden ſich felbit, jhöpft dann ben Quark in einen 
Bentel aus grober Leinwand, Hikt ihn darin 8 Stunden lang abtropfen und verarbeitet ihn 
dann wie gemöhnlih. Ein Zufag von Chlorkalziumlöfung ift bei der Quarkbereitung auß lab⸗ 
träger Magermild nicht nötig. 

8 119, Die Reifen rãume ber Labtäfe (Käſekeller). Aus dem 
Trodenraume oder der Trodenſtube bringt man die Käje in die heizbaren 
Reifungsräume, in denen die bereits eingeleitete und ſchon mehr oder weniger voran= 

eichrittene Reifung ihren ungejtörten weiteren Verlauf und ihren Abfchluß finden 
Br Für raſch Teifende stäfe genügen Räume von einerlei beftimmter Einrichtung, 
aber für fange lagernde Käfe empfiehlt es ſich, Neifungsräume von zweierlei ver 
fchiedener Einrichtung, folche für jüngere und andere für ältere Käſe zu benügen. 
In den Räumen für die jüngeren Käſe hält man die Luftwärme etwas höher, auf 
etwa 15 bis 20°, und ben relativen Feuchtigfeitsgehalt der Luft etwas niederer, 
auf etwa 85 bis 90%/,, und füftet etwas ftärker, weil aus ben Käſen noch Waller 
abbunftet: In den Reifungsräumen für ältere Käſe muß eine möglichft gleich 
bleibende, verhältnismäßig niedere Wärme der Luft, etwa 10 bis 15°, ein- 


*) Mith-Btg. 1900, ©. 145 und Hildesh. Molt.-Ztg. 1914, ©. 445. 
24° 
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gehalten werden und ber relative Feuchtigkeitägehalt der Luft ſtets 90 bis 95%/, bes 
tragen. Innerhalb der angegebenen Grenzen wählt man die Wärme für raſcher reifende 
Käle höher als für ſehr langſam reifende, und für Magerkäſe höher als für Fett⸗ 
fäfe derjelben Art. Läßt man die Wärme über 20° fteigen, jo verläuft die Reifung 
fchneller, aber weniger gleichmäßig, und man erhält einen größeren Prozentſatz an 
mißratenen Käfen. Einrichtungen, die es ermöglichen, die Kaͤſe längere Zeit bei 
Wärmegraden zwijchen O9 und 10° zur Reifung zu lagern, laſſen wirtſchaftliche 
Vorteile nicht erwarten. Wärme und relative Feuchtigkeit der Luft müfjen mit 
NRüdficht auf ihre Bedeutung für die Neifung beftändig überwacht und täglich 
notiert werden. Es dürfen daher in den Reifungsräumen weder Thermometer 
noch Feuchtigleitsmeſſer fehlen. Unter ben Feuchtigkeitsmeſſern verbienen die nad 
August eingerichteten Piychrometer ben Vorzug vor den zwar bequemeren, aber 
weniger zuverläfiigen Hygrometern. 

Die Gejtelle, auf die man die Käfe in den Reifungsräumen legt, die Käſe— 
borde, macht man aus Holz, paht fie der Form der Käſe an und nimmt die 
Bretter jo breit, daß die Käje mit ihrer ganzen Fläche auf ihnen Pla finden. 

Die Behandlung der Käſe während des Reifens ift infofern ſehr wichtig, als 
man durch fie manche drohende Schädigung des Ertrages aus der Käferer ver- 
mindern oder ganz abwenden kann. Sie befteht bei allen Käſen darin, daß man 
die Käfe von Zeit zu Zeit wendet, um dabei ihrem äußeren Anfehen die nötige 
Pflege angedeihen zu laffen und ein gleihmäßiges Abtrodnen zu ermöglichen. 
Manche Käfearten erfahren daneben noch eine bejondere Behandlung: harte Käfe 
reibt man mit Salzwaſſer ein, ober bürftet fie troden ab; Weichkäfe „Ichmiert” 
man, d. h. man verteilt die fich- abjondernde Schmiere gleichmäßig über Die ganze 
Oberfläche, oder padt fie zeitweife in Kiften ein. Das häufige Wenden der Käſe 
ift beſonders bei Heinen Käſen eine ebenſo läftige als zeitraubende Arbeit. Man 
hat e3 deswegen mit Erfolg verjucht, fie durch die Benützung fogenannter Wende⸗ 
Lagergeftelle,!) auf denen man mehrere Taufend Kleiner Käschen zu gleicher Zeit 
wenden Tann, zu vereinfachen. 

Bon den Neifungsräumen müffen Fliegen aller Art ferngehalten werben, 
mit ganz bejonderer Sorgfalt von den Reifungsräumen für Weichkäfe. In Weich 
käſen nilten fich nämlich während des Sommers in den Monaten Juli, Auguft 
und Geptember leicht die Maden verichiedener Fliegenarter, namentlich einiger 
Arten der gemeinen Käfefliege (Piophila casei), ein. Da die von Fliegenmaden 
bewohnten Käfe ſchneller als unverjehrte Käſe reifen, muß man fie fo raſch als 
möglich zu verfaufen fuchen, was mit einem bedeutenden Schaden verbunden fein 
kann. Am ficherften ſchühzt man ſich dadurch, daß man durch geeignete, nicht eben 
ſchwer zu treffende Vorkehrungen (Fliegengitter und Verdunfelung der Räume) 
liegen von den Reifungsräumen ferngält. Soll vorfommendenfalls ein Mittel 
zur Vertilgung der Maden in den Käſen angewendet werden, jo tauche man bie 
Käfe wiederholt in einen laumarmen, ftarfen, wäflerigen Abſud von gemöhnlichem, 
gutem Pieffer.*) 


2) Milh-Btg. 1899, ©. 438, und Berl. Molt.-Ztg. 1899, ©. 341. 

?) Die Fliegen vermehren fih nicht nur, jondern wachſen auch jehr jchnel. Man hat 
beobachtet, daß einzelne Fliegen an Heigen Sommertagen in einer halben Stunde bi 200 Eier 
ablegten, aus denen in längiten® 24 Stunden Maden ausfriehen, die ihr Lebendgewicht im 
Zaufe von 24 Stunden etwa um da® Smeihundertfadhe vergrökern. Fur Wertilgung der Fliegen 
wird empfohlen, zwei Ehlöffel voll 4Öprozent. Formalina mit 0,51 Mit zu milden, davon 
Meine Portionen in flachen Tellern aufzuftellen, und in deren Mitte Brotſcheiben zu legen, die 
nur ganz wenig über die Flüſſigkeitsſchichte Hervorragen. 
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Die außgereiften, noch nicht verkauften Käfe werden am beften in nicht heize 
baren „Lagerfellern“ bei 0° bis 7° aufbewahrt. In alten auf dem Lager 
nachlãſſig behandelten Hartfäfen tritt manchmal die gemeine Käſemilbe (Acarus 
oder Tyroglyphus siro) im umgeheurer Menge auf und verwandelt die trodene 
Käfemaffe mit der Zeit in. ein aus ben Erfrementen und Hautbälgen der ſich 
häutenden Milben beftehendes Pulver. An jüngeren, trodenen Sarttäten gräbt fie 
leichte Gänge in die Rinde. Sie richtet weit geringeren Schaden an als die Käſe— 
fliege und läßt fi dadurch vertilgen, daß man die Käfe öfters troden abbürftet, 
oder mit DI, ftarfem Salzwaſſer oder Weingeift abreibt, und die Käfegeftelle mit 
Seifenwaffer gründlich reinigt. - 

um Vertreiben von Ratten und Mäufen aus den Käfekellern darf unter 
feiner Bedingung Gift verwendet werden. 

Heizung und Lüftung der Lagerräume. Die Einrichtung ber Reifungsräume der 
Küäfe lieh bis gegen 1890 allenıhalben, jelbft in ber Schweiz, wo man es am menigften hätte 
erwarten follen, in Öfterreih und in ganz Deutichland fehr viel zu wünſchen übrig. Berbältnis- 
mäßig am beten dürfte fie in Frankreich in ben Käfereien, in benen man bie feinen franzöfiihen 
Weichtaſe bereitete, geweſen fein Die Heizung bewirfte man nur mit Öfen, in fehr vielen Käfes 
fellern fogar mit eijernen Öfen, bejondere Lüftungeoorriätungen tannte man faum, und den 
relativen Feuchuglensgedalt der Luft juchte man hier und da in der primitioften Weile dadurch 
zu erböhen und auf der gewünjchten Höhe zu erhalten, daß man naſſe Tücher aufhängte, feuchtes 
Stroh in bie Gänge Iegte, zeitweile Dampf in die Reifungsräume einleitete, oder, ſalls es die 
Grundwafierveihältnifie erlaubten, einen Zeil des Sellerboden® „offen“, d. 5. ungepflaftert er- 
hielt. Das Einleiten von Wafierdampf in bie Reifungsräume empfahl z. B. PBfifter-Huber!) 
noch zu Anfang der achtziger Jahre des 19. Jahrhundert? in der Schweiz bei der von ipm er= 
fundenen Art der Behandlung runder, harter Magerkäfe. Die mangelhafte Einrichtung der Käſelkeller 
erſchwerte nicht nur die Behandlung der Käſe während des Reifens, fondern überhaupt die ganze 
KXäferei infofem ungemein, als man ſich, wenn man größeren Schaden mögiichſt vermeiden 
wollte, gezwungen jah, jhon in der Käſelüche bei der Herfielung der Kaſe mancerlet Müdfichten 
auf die nachteiligen Einjlüfie zu nehmen, denen man bie Käje fpäter in ben Käſekellern aus— 
ujegen gezwungen war. Gegenwärtig hat man in den Reifungsräumen aller größeren, befieren 

äfereien Dampf oder Warmmwafferheizung und Einrichtungen zum Regeln der Lüftung. Um 
1894 verjuchte es der Ingenieur Wilh eim Helm, die Einrihtung von Reiſungsiäumen für 
Käfe zu vervolltommnen.?) Er ſchlug zunächſt vor, die Käjeteller entweder ohne Fenſter zu 
bauen oder fie doch nur mit wenigen, feinen Fenſtern zu verfehen. Je mehr Fenſter vorhanden 
find, um jo mehr ift man von den WBinrerungsverhäliifen abhängig, und um jo ſchwerer wird 
&, Wärme und relative Feuchtigten der Luft daS ganze Jahr Über gleichbleibend zu erhalten. 
Zerner traf er Einrichtungen, um durd die mit Warmmafjerheizung verfehenen Käſeleller einen 
ununterbrochenen Strom von Qujt, die vor ihrem Eintritt in die Keller in einer bejonder& hierzu 
eingerichteten Kammer bei ungefähr 10° mit Waſſerdampf gefättigt wurde, zu führen. Der- 
Zufftrom fann bei diejer Einrichtung beliebig verftärft und abgeihmwächt werben. Er tritt oben 
in der Nähe der Dede in die Keller ein, ftreicht über die hier angebrachten Heizrohre hinweg, 
erwärmt fih an ihnen und geht dieſer Erwärmung entſprechend in feinem relativen Zeuchtigkeitd- 
gehalte zurüd, durchzieht die Keller und verläßt fie jhließlic durch Kanäle, die unten in der 
Nähe ber Kelierböden einmünden. Durch pafjende Regelung der Geichwindigleit des Luftſtromes 
und durd Regelung der Heizung wird es möglid,, Wärme und Feuchtigkeit der Quft nicht mur 
genau auf das gewunſchte Maß zu bringen, jondern auch gleichbleibend auf beftimmter Höhe zu 
erhalten. Leider ift fie ziemlich foftipielig, und hieran liegt e8 wohl, daß fie noch keine aus— 
gedehntere Verwendung fand, und daß zuverlälfige, einen längeren Zeitraum umfafjende Er 
fabrungen über igren teihniihen und wirtichaftlihen Wert noch nicht vorliegen. Jede Ver— 
befierung der Einrichtung der Heifungsräume der Käfe fomımt der ganzen Käerei zugute. 

Beobachtung des relativen Feuchtigteitsgehaltes der Luft. Unter dem relativen 
Feudtigfeitögehalte der Quft verfteht man den in ber Luft vorhandenen, in Progenten 
außgedrüdten Anteil der Feuchtigkeitsmenge, welche die Luft bei der herrichenden Wärme und dem 
herrihenden Barometerftande aufzunehmen vermag, um mit Waſſerdampi gefättigt zu fein. Hier⸗ 
nad würde z. B. ein relativer Feuchtigleitgehalt der Luſt von 75°, bedeuten, daß bie Luft 
unter den herrihenden Wärme und Luftdrud-Berhältnifien nur zu drei Bierteln mit Waſſer⸗ 


) Berg. $ 130 unter Nr. 11 „Rfifter-Magertäfe. 
*) Milh-Ztg. 1894, ©. 828. 
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dampf gnefättigt ift. Piychrometer nah Auguſt für Käſekeller nach meinen Angaben liefert 
Mecanıtus Johs. Sreiner in Münden (Neubauferfiraße 49) um 14.4, und die hierzu 
nötigen Biychronetertafeln mit Anweiſung zur Beobachtung des relativen Feuchtigkeitsgehalis 
der Luft in Näfefelern!) find im jeder Buchhandlung zu haben. 

Das Lagern der Ktäfe bei niederen Wärmegraden. In den Jahren 1896 bis 1900 
murden in ben Bereinigten Staaten von Norbamerita Berjuche über die Reifung ven Cheddar— 
täfen und anderen Käſen bei Wärmegraden unter 10° angeftellt. Was zunädit die praftiihen 
Ergebnifje der Verſuche betrifft, jo beftätigten fie die Vermutung, die ſich von vornherein aufs 
drängen mußte, daß die in angereiftem Zuftande in die Kühlräume gebrachten Käje fehr langfam 
weiterreifen und daß fie bei der niederen Wärme in der feudhten Quft nur wenig am Gemicht 
verlieren. on einem Voranſchreiten der Reifung ift bei 4° überhaupt nicht? mehr, und bei 
7° bis 8° nur noch jehr wenig zu merten. Die Berfucanfteler verfihern, daß bie falt ge= 
Ingerten Käje einen milden Geidhmad gezeigt Hätten und fehr haltbar gewejen wären. Da man 
bei einigem erftändniß auch In gewöhnlicher Weile und in weit fürzerer Zeit mild fchmedende 
und ehr Haltbare Harttäſe machen fann, fo ift nicht einzuiehen, was diefe Art der Behandlung 
für Vorteile bieten fol. Wirtſchaftlich ift fie deshalb zu verwerſen, weil fie den Umfag des in 
den Käjen ruhenden Kapitald verlangfamt. Auch darin könnte ein beſonderer Borteil oder Forts 
ſchritt nicht erblidt werden, daß fie vielleicht gelegentlich einmal ein längeres Lagern reifer 
Käfe für die Zwede von Handelöfpefulationen ermögliht. In theore tiſcher Hinficht läßt fich 
den Berfuhen ebenfal8 nichts entnehmen, was unferen Senntnifen über Säfereifung eine 
nennendwerte Bereicherung bieten könnte. ?) 

8 120. Die Kunft des Käfens. Die Käferei ift weit ſchwieriger als 
die Yutterbereitung. Beim Käſen hat man mit einer großen Zahl verfchiedener 
nicht ficher zu beherrſchender Nebenumftände zu rechnen und deren Einflüffe gegen- 
einander fo abzuwägen und zu leiten, daß fie zu einem beſtimmt borgezeichneten 
Endergebnis führen. Hierzu, fowie auch zur Beurteilung des jeweiligen Reife: 
zuftandes der Milch und der Beichaffenheit der Renne, gehört Kunjtfertigfeit und 
Erfahrung. Wer es verfteht, auch nur eine Art feinerer Käſe an verichiedenen 
Orten, ao unter veränderten äußeren Bedingungen, gut zu bereiten, dem gelingt 
dies gewiß auch nach furzer Anleitung oder verftändiger Beichreibung mit jeder 
anderen Art. 

Es ift wahrſcheinlich, daß die einzelnen Käſearten ihre bejonderen Eigentüm- 
lichkeiten durch die Wirkung beitimmter Bakterien oder Batteriengruppen erlangen. 
Da man aus einer gegebenen Milchmenge überall und jederzeit jede beliebige Art 
von Käfen bereiten fann, die fich ihrer Natur nach aus dieſer Milch gewinnen 
läßt, fo müffen alle für bie Käferei in Betracht kommenden Balterienarten überall 
und jeberzeit in der Milch vorhanden fein, alſo eine weite Verbreitung haben. 
Hiernach würde die Kunft des Käſens darin beftehen, die frifche Kaſemaſſe jedes⸗ 
mal derartig vorzubereiten, daß gerade diejenigen Bakterien, die für die Reifung 
der Herzuftellenden Käſeart etwa maßgebend find, zu überwiegender Entfaltung 
kommen. Die Käferei bietet hierfür die verfchiedenartigften Mittel. Zunächit kann 
man die Scheidung der Milch durch Säure oder durch Lab Hervorbringen. Bei 
der Bereitung von Labkäſen hat man es dann weiter in der Hand, durch die Art 
und Weiſe des Dicklegens der Milch den Bruch härter oder weicher und durch die 
Art der Zerteilung feuchter oder weniger feucht zu machen, durch Regelung des 


) 8. Fleifhmann, Pinhrometer-Tafeln zur Berechnung des relativen Feuchtigkeits- 
ehaltes der Kuft in Käietelern, II. Aufl. 1835 Bremen, M. Helnfius Nach. iegt Berlag von 
jaul Parey in Berlin. 

®) Babcock, Russell, Vivian u. Baer, Influence of cold-curing on the quali 

of Cheese, 18. aun. rep. of the Wisconsin Agricultural- Exyeriment-Station 1901, p. 13 
Babcock u. Russell, Curing of Cheddar-cheese with especial reference to cold-curing. 
Univ. of Wisc. Agrie.-Exper.-Stat. Bull. 94, 1902; Babeoct, Russell u. Baer. Shring- 
kage of cold-curyed cheese during ripening, Univ. of Wise. Agrie.-Exper.-Stat. Bull. 101, 
1903; van Siyke, Smith u. Hart, New-York Agrio.-Exper.-Stat. Geneva, Bull. 234, 
1903; Mil: Z1g. 1902, ©. 628, 1904, ©. 354, u. 1905, ©. 180. 
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Fettgehaltes der zu verfäfenden Flüffigfeit die Bildjamfeit des Bruches zu beftimmen, 
durch Nachwärmen auf verjchieden Hohe Grade den Feuchtigkeitägehalt des Bruches 
nad Bedarf zu verringern, durch Anwendung höherer Wärmegrade beim Nach— 
wãrmen die Lebhaftigfeit des Wachstums empfindlicherer Bakterienarten abzu- 
ſchwächen und durch die Preſſung die Menge der in den Käfen zwiichen den Bruch- 
teilchen zurücbleibenden Molten auf das gemwünfchte Maß zu bringen. Aber hier- 
mit find die Mittel der Käferei, mit denen fie bie verſchiedenartigſien Bedingungen 
in feiner Abftufung herzuftellen vermag, noch nicht erſchöpft. Dadurch, dak man 
den Bruch ganz füß zu erhalten ſucht, oder ihm von Aufang an eine faure Reaktion 
erteilt, ober ihn nad) der Zerteilung im Käſungsgefäß fäuern und reifen läßt, 
oder die Milch vor dem Gerinnen mit Slüffigfeiten, welche üppig wuchernde Kulturen 
ewiſſer Bakterienarten enthalten, verjegt (Zuſatz von Renne, oder von langer 
Bei. d. h. von fadenziehenden, fauren Molken bei der Bereitung einiger Arten 
holländiſcher Käſey, ift man imftande, das Wachstum einer großen Zahl von 
Balterienarten von vornherein auszuſchließen und die Reitung in eine beſtimmte 
Bahn zu lenken. Endlich ift es noch möglich, durch die verſchiedenen Arten des 
Salzens, dadurch. daß man die frijchen Stäfe, bevor fie in die eigentlichen Reifungs- 
räume gebracht werben, jtärfer oder weniger ftarf abtrodnen laͤßt, durch Regelung 
der Wärme und des relativen Feuchtigfeitsgehaltes der Luft im eigentlichen Reifungs⸗ 
raume und durch die Behandlung der Kaͤſe während der Reifung den Verlauf des 
Neifungsporganges mehr oder weniger zu beeinfluffen. 

Be biefer Jegen die bis jest in der Praxis oft noch rein inftinktiv auf 
Grund unficherer Beobachtungen und Erfahrungen geübt wird, muß man fich ftet3 
bewußt bleiben, daß der Erfolg aller Bemühungen an eine unerlägliche Sorderung 
gefnüpft ift, an eine Forderung von größter Bedeutung, der man beim Käſen uns 
ausgejegt mit Sorgfalt und Aufmerfjamfeit Rechnung zu tragen eifrigft bemüht 
fein muß. Diefe Forderung beſteht darin, jede einzelne Werrichtung, jei es, welche 
fie wolle, fo auszuführen, daß die ganze Bruchmaffe eine in ſich völlig 
gleihartige Bejhaffenheit gewinne Ich habe es in den vorhergehenden 
Paragraphen bei der Beichreibung der einzelnen Verrichtungen des Käſens nicht 
unterlaffen, immer wieder hierauf Singumeijen, Die Praris hat längft heraus⸗ 
gefühlt, daß ein gleichmäßiger, guter Verlauf der Reifung und ein Gelingen der 
Käfe niemals erwartet werden fann, wenn nicht die Käſemaſſe in ſich völlig gleich- 
artig iſt. Verſtöße gegen diefe Forderung rächen 14 immer, und bejonders hart an 
großen Käfen, von denen man aus ber ganzen zur Verfügung ftehenden Bruchmaſſe 
nur 1 bis 2 Stüce macht. Wer dieje Forderung in ihrer weitgreifenden Bedeutung 
Klar erfennt, von dem fann man fagen, daß er gewiſſermaßen das Geheimnis der 
Küferei erfaßt und den Schlüffel zum richtigen Verftändnis aller praktischen Regeln 
der Käferei gefunden hat. Man prüfe nur einmal die bewährten praftiichen Regeln, 
die für bie Käſerei gegeben werden, einzeln genauer auf ihren Sinn: man wird 
immer finden, daß fie lediglich darauf abjielen, der bejprochenen Forderung Genüge 
zu ſchaffen. 

8 121. Die jemie der Käfereifung. Der Hauptbeitandteil aller 
friſchen Käfe, der Parakaſeinkalk bei den Lab- und das Kaſein bei den Sauermild- 
käjen, ift in Waſſer nur jehr wenig löslich, weshalb frische Käſe im allgemeinen wenig 
ichmadhaft und befömmlich find. Man läßt fie daher, um fie genießbar zu machen, 
reifen, d. h. man bewahrt fie unter pafienden Bedingungen ($ 119, ©. 371) folange 
auf, bis die Zerfegung ihrer Beftanbteile, die alsbald beginnt, eine beftimmte Grenze 
erreicht hat. Iſt Dies eingetreten, dann bezeichnet man die Käſe als reif. Die in 
herkömmlicher Weife ausgereiften Käſe irgend einer Art befigen den beiten Geſchmack 
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und den höchiten Grad der Bekömmlichkeit, den fie in ihrer Eigentümlichkeit über- 
haupt erlangen können. . 

Der wichtigfte Vorgang bei der Käfereifung ift ohne Zweifel die Umwand- 
fung, die das Parafajein umd Safein erfährt: es bilden fich aus biefen Haupt: 
beftandteilen der Käſe allmählich waſſerlösliche, einfachere Verbindungen, die von 
dem in den Käfen vorhandenen Waſſer aufgenommen werden und nicht nur den 
Geſchmack der Käſe bedingen, jondern auch dadurch, daß ihre Löfung die Poren 
der Säfe durchdringt, Ausfehen und Konſiſtenz der Käfemafje verändern. Das Fett 
kommt, abgejehen von den Zerjegungsprobuften, die es liefert, für die Eigentüm- 
lichkeit der Käfe auch als folches umd inſofern in Betracht, ais es den Wohl- 
geichmad, die Zartheit und Geſchmeidigkeit der Käſe je nach der Menge, in der es 
zugegen ift, erhöht, oder verringert. Nicht unmöglich wäre e8, daß das Fett durch 
die Menge, in der e8 fich in den ettfäfen findet, die Einwirkung der Eimeiß- 
bafterien auf die Eiweißftoffe erſchwerte oder verzögerte. 

Die langſam reifenden Hartfäfe fcheinen während der Reifung, von dem 
Verluſte an Walter abgejehen, einen nennenswerten weiteren Gewichtäverluft ni 
zu erleiden. Dagegen verfieren die raſch reifenden, penetrant riechenden Weich- 
Fäje an organischer Maſſe. 

Daß fich bei der Reifung der Labkäſe auch noch eine Nachwirkung der zum 
Dielegen der Mil, verwendeten Renne bemerflich macht, fteht feit. 

Man will beobachtet haben, daß die Entwidlung mancher bei der Reifung 
der Käfe beteiligten Arten niederer Pilze durch das Licht nachteilig beeinflußt werde. 
Es empfiehlt ſich daher für alle Zälle, die Reifungsräume der Käſe dunfel zu 
halten, was auch noch aus anderen, bereits früher angedeuteten Gründen ($ 119, 
©. 372) als wünjchenswert ericheint. 

Von dem Verlaufe der vielen bei der Reifung auftretenden, zum Teil jehr 
verwidelten Vorgänge, davon, daß bald der eine, bald der andere vorwiegt, und 
von ben Mannighalten verjchiedenen Gruppen organifcher Verbindungen, die ſich in 
reifenden Küfen nebeneinander bilden und zeitweile nebeneinander erhalten, hängen 
die befonderen Eigenihaften der zahlreichen Arten von Käſen ab. Die älteren 
Unterfuchungen über die chemiſchen Veränderungen, welche die Käſemaſſe beim Reifen 
erleidet, bieten nur ſehr wenig VBemerfenswertes.!) Dagegen gewähren die Unter 
ſuchungen von Duclaux?), ferner die ſchönen und genauen Unterfuchungen, die 
€. Schulze, U. Weidmann, B. Röfe und 3. Benecke?) über die Reifung der 
Emmentaler und einiger anderen ſchweizeriſchen Käſe anftellten, die Unterfuchungen 
von Donbaynähi, Adameg, von Freudenreich, D. Ienjen, Boekhout, Ott 
de Vries, Weigmann, von Kledit) und anderen interefjante Einblicke in den 
Chemismus und die Bakteriologie der Käfereifung. Hier fol zunächit das Wenige, 
was wir über die Veränderungen wiſſen, welche bie einzelnen Milchbeſtandteile 
während ber Käfereifung erleiden, kurz angeführt werben. 


?) Berl. Fleiihmann, Das Meolfereiweien, ©. 846. 

®) Duclaux, Fabrication, maturation et maladies du fromage de Cantal, Annales 
agronomiques 1878; Annales de l’Institut national agronomigue No. 5, 1882, S. 23; Le lait, 
ötudes chimiques et microbiologiques, Paris 1887 und 1894; Sur le röle protecteur des 
microbes dans la cröme et les fromages, Ann. de l’Institut Pasteur 1893, VIL p. 30:; 
Prineipes de laiterie, Paris 1893. 

) Landw. Jahrbüder 11, S. 587,16, ©. 317 und Die landw. Verf.» Stationen 31, 
©. 115. 

*) Eine fehr fleißige und vollftändige Überficht über die wichtigften neueren Arbeiten über 
Käfereifung hat von Kledi in feinem fritiihen Sammelreferat „Über den Reifungsprozeß 
der Käfe” geliefert. Vergl. Zertralbl. f. Bafteriof., II. Mbt., II. Bd., 1896. 
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Der Waffergehalt der Käſe geht bei der Reifung beftändig zurüd. Ein Teil ded Waſſers 
verdunftet ober flieht beim Salzen der Käfe mit der Ealzlafe ab, und ein anderer Teil verſchwindet 
Babuni, bob Bafier in die bei der Reifung neu entftehenden Verbindungen eintritt und chemiſch 
gebunden wird. 

Der Milchzuder. Yon den organiichen Beftandteilen der friichen Käſemaſſe erleidet zunädyit 
der Milchzuder eine weitgehende Veränderung. Belanntlich geht beim Käſen der größte Teil des 
in der Milch vorhandenen Milchzugers in die Molten über. Die verhältnismäßig Meine Menge, 
die im Kaſe zurüdbleibt, verſchwindet bei den meiften Stäfearten in kurzer Zeit, ſchon in wenig 
Tagen, und geht, wie es ſcheint, aber noch nicht bewieſen ift, vollftändig in Milchjäure über. 
Höcft auffällig iſt die vereinzelt daftehende Behauptung Kindet®, Ammanne und Houbdets, 
nach der in Camembertkäjen aus dem Milczuder Milhjäure überhaupt nicht, fondern nur Butter⸗ 
fäure gebildet werden ſoll. Jedenfalls tritt im friſchen Bruce durch Wergärung des Milchzuckers 
bald eine größere oder geringere Menge von Säure auf, maß injofern von Bebeutung ift, al& 
durch die jaure Reaktion die Entwicklung großer Gruppen von Bakterien gehemmt und das Nufs 
treten fauliger Zerfegungen, ftarter Gaßentwidiung und anderer unerwünſchter Erſcheinungen er— 
ichwert wird. Die vorliegenden Unterfuchungen machen es in hohem Maße wahricheintih, daß 
der mindere oder ftärfere Säuregrab, den der friiche Bruch erreicht, für den weiteren Verlauf der 
Käfereifung und damit für die Entwidlung ber bejonderen Eigenſchaften der verichiedenen Käſe— 
arten ausſchlaggebend ſei Der ftark ſauer reagierende Quark, aus dem die meiften Sauermilchtäje 
gemacht werben, bildet von vornferein nur für Eproh- und Gdiimmelpilze einen geeigneten Nähr- 
boden, während in ihm nur ein Heiner Kreis von Bakterien günftige Wachstumsbedingungen findet. 

Bas das weitere Schidfal der Milchſäure in den Käfen betrifit, jo wird fie wohl ſehr 
bäufig vorübergehend, und zuweilen auch bauernd an vorhandenen Kalk oder am entftehende® 
Ammoniaf gebunden. In Edamer Käjen wurden Büchel und Körner von milchſaurem Kalk ger 
funden, und zwar mit voranichreitenber Reifung ber Käje in zunehmender Menge. In den meiften 
Käfen, namentlich in den Weichtäſen. dürfte jedoch ein Zeil der Milchjäure verändert, z. B. in 
flüchtige Settfäuren wie Amcijen, Eſſig- Propion- und Butterfänre, vielleicht unter Entbindung 
von Gafen, umgebildet werden. Indeſſen will man —F in reifen Harttäſen, in Emmentaler 
Kaſen, deren Teig während des ganzen Verlaufes der Reifung eine ſaure Reaktion beſitzt, ferner 
auch in Edamer und Parmefan-fäfen, noch freie Mildjäure nachgewiefen haben. 

Daß die Minerolbeftandteile der friihen Käfe von der aumächft eintretenden Säuerung 
unb von den weiteren mit einer Sinderung der Neaftion der Stäfemafie verbundenen Reifungs- 
vorgängen nicht unberührt bleiben können, ift ſelbſwerſtändlich. Sie find bei der eintretenden Ber= 
fegung fowohl, al auch bei der Neubildung von Ealzen beteiligt. Ein Zeil von ihnen tritt mit 
der beim Galzen der Käfe gebildeten Lafe, in die er durch Osmoſe gelangte, aus der Käſemaſſe aus. 


Das Yert. Die früher viel umftrittene Frage, ob da® Fett der Käfe eine weſentliche Ver⸗ 
änderung erleide, ift durch die an Roqueſorikaſen und verfciedenen Arten von Weichkäſen aus— 
geführten Unterfuhungen dahin entjchieden worden, daß es bei der Kälereifung eine tiefgehende, 
mit einer Spaltung in Glyzerin und freie Fettfäuren beginnende Zerfepung erfährt. Die in älteren 
Käfen gefundenen Mengen von nicht an Gingerin gebundenen Zeitfäuren find fo groß, da der 
Einwand, fie fönnten bei der Zerjefung des Milchzuderd oder der Eimeihftofie entftanden fein, al® 
ausgeſchloſſen erſcheint. Während die Feitjäuren den Käfen erhalten bleiben, zerjept ſich da& frei 
werdende Glyzerin, mie «8 jcheint, ſchnell. Es ift wenigſtens nicht gelungen, auch nur Spuren 
davon in reifen Käfen nachzuweiſen. Die Urſachen der Seitzeriegung hat man wahrſcheinlich nicht, 
ober doch nur zum Meinften Teile in einer Opybation durch den Luitfauerftofi, fondern Haupt» 
fächli in der Wirkung von Mikroorganismen zu fucen, die zum Zeil noch nicht näher belannt 
find, und denen die Fähigkeit zulommt, jeitipaltende Enzyme, jogenannte Lipajen, abzuideiden. 
Das aus den äußeren Schichien von Emmentaler und Limburger Käfen ertrahierte Felt weilt 
eine niedrigere Jodzahl nicht auf als das dem Innern diefer Käſe entitammende, woraus man 
ſchließen muß, daß wenigftens bei diejen Käjearten eine Orpdation des Fettes durch den Sauer— 
ſtoff ber Luft in den äußeren Schichten nicht ftattfindet. Bei den Hartläfen fowohl, mie bei den 
Weichläſen fchreitet die Spaltung des Fettes ſehr langſam von aufen nad) innen vorwärts. Daß 
bei den unter Mitwirkung von Echimmelpilzen reifenden Weichfäjen fowie auch bei den Roquefori— 
Käjen die Spaltung des Fettes durd die auf und in ber Käfemafje wuchernden Pilze eingeleitet 
wird, darf als fider gelten. Die auß dem Käjefett abgeichiedenen Fettſäuren gehen ſofori neue 
Berbindungen ein, ſei 08, daß fie mit Ammoniak eigenartig riechende und ſchmeckende Salze bilden, 
ſei es, daß fie, fofern es ſich um flüchtige Säuren handelt, zu Beftandteilen von Eſtern diefer 
Säuren, wie man fie in den Edamer und KRoquejortfäjen gefunden hat, werden. Die in den 
reifenden Käſen vorflommenden freien flüchtigen Zeitjäuren entftehen, wie angenommen wird, 
zum geöhten Teile auß den nicht fettartigen Käfebeitandteilen. DO. Jenfen verjuchte e8, die bei 
der Reifung der Emmentaler Käfe entſtehenden verichiedenen flüchtigen Settiäuren nad ihrer 
Art und Menge zu beitimmen. Zugleich ermittelte er den Gehalt de aus den Käfen mit Salz 
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fäure gewonnenen Fettes an freien nicht flüchtigen Fettſäuren, wobei er, von ſchweizeriſchen 
Käfen ausgehend, auch andere Käfe: Edamer, Roquefort, Remoudou, Brie, Camembert 
und von Gauermildfäfen den Glarner Schabziger in dem Kreis jeiner Unterfuhungen 309. 
Unter den flüchtigen Fettfäuren hält er die Bropionfäure für ein die Emmentaler Käje ber 
fonder8 fennzeichnende3 Umfegungsproduft. 

Die von Blondeau') jhon 1863 aufgeitelte Behauptung, daB bei der Reifung der 
Roqueforttäfe aus SKajein Fett entftehe, ift volltommen einwurfäfrei immer noch nicht widerlegt. 
Eine relative Steigerung bed fettgehaltes während ber Reifung findet bei manchen Käfen un— 
‚zweifelhaft ftatt, und zwar infolge davon, daß das Stafein teilmeije zerftört wird. Aus der als 
möglichen Zunahme bed Gehaltes an Äthererirakt, die man bei der Reifung gewifier Käfenrten 
beobachtet hat, fann auf eine Erhöhung des Feltgehaltes nicht mit Sicherhen geichlofien werden. 
Das Anvadzien des Gehalte® der reifenden Kaſe an Hiherertraft läßt fi durch da® Auftreten freier 
Fettjäuren, die ſowohl aus Kaſein, wie aus Fett oder Milhzuder entitehen fönnen, ertlären. 
Sollte indefien doch eine Fettbildung aus Eiweißlörpern bei der Käfereifung ftattfinden, fo ift fie 
jedenfalls fo geringfügig, daß ihr feinerlei praftiihe Bedeutung zufomınt. 

Der Käfeftofl. Aus dem Parakaſein der Lab: und dem Kaſein der Sauermildtäfe, 
neben denen andere eiweißartige Körper in den betreffenden Käjegruppen, wie es ſcheint, nur in 
jehr Heinen, weiter nicht in Betracht fommenden Mengen vorhanden find, entftehen mit der Zeit 
immer einfacher zufammengejeßte Stoffe in immer größerer Menge. Daß die Zeriegung der Eis 
meißförper der Käfe während der Reifung die Merkmale eines Fäulnisvorganges zeige, fann man 
nicht jagen, denn von ben fennzeihnenden Stoffen jaulenden Eiweißes, wie Oryläuren, Phenol, 
Indol, Statol, flüchtigen Fettſäuren und Fäulnisgaſen, wurden in einzelnen reijen Säien, 3. B. 
in den Münftertäfen und Mainzer Handfäjen, nur Indol und Paraoxyphenylpropionſäure nadı= 

jerwieien. Im guten reifen Emmentafer Käfen fand ſich nur die legtgenamnte Verbindung, aber 
ine Spur von Indol, Statol oder Phenol. Auch ift, wenigftend in guten Labtäſen, eine Ber- 
mehrung anaerober jporenbildender Batterien noch nie beobachtet worden. Die Ammontafbildung 
ſcheint im allgemeinen in gleichem Maße wie die Fetiſpaltung voranzufchreiten. Nur von den 
Edamer Käfen wird behaupter, daß fie 8 bis 14 Tage alt weit mehr Amnoniat enthielten als 
im auögereiften Zuftande Ye nach Umftänden beobachtet man bei der Zeriegung der Eimeih- 
törper während der Käſereifung bald ein Vorherrihen der eimeikartigen Stoffe gegenüber den 
Eimweißzerfegungsprodutten, bald da8 Umgekehrte. So jollen z.B die Greyerzer, Spaien, Badıerin, 
Bellelay-Kaje und Glarner Schabziger weniger Ciweihzerjegung®produfte und mehr eimeikartige 
Stoffe enthalten ald Emmentaler Käfe. Duclauz bemißt den Reifungsgrad der Käſe nach dem 
Verhältnis der durch Tonzellen filtrierbaren Subftanzmenge zur Gelamtmenge des in den Käſen 
vorhandenen Parafafein. Er fand ihn im Mittel für Greyerzer Käie zu 0,14, fr Holländer zu 
0,26, für Käje von Brie zu 0,31, für Barmejan zu 0,43, für junge Cantal zu 0,43, für Gorgonzola 
zu 0,44 und für alte Cantal Käſe zu 0,56 und 0,72. Bondzynski unteriheidet zwiſchen Um= 
fang und Tiefe der Reifung. Pen Umfang bemißt er nad der Menge der nelöiten Eiweiß 
fubitang und die Tiefe nach der Menge der eigentlichen EimweifjerfegungSprodutte oder der Differenz, 
die man erhält, wenn man von der Gejamtinenge des Ertraftes die Menge der lößlihen Eiweiß— 
ftoffe und löslichen Afchenjalze abzieht. Ju bezug auf Umfang der Reifung bringt er die von 
ihm unterfuchten Käſe in folgende abfteigende Ordnung: Limburger, Camembert, Roquefort, 
magere Emmentaler und fette Emmentaler Käje, und in bezug auf die Zieie, ebenſalls in ab» 
fteigender Ordnung: Fette Emmentaler, Roquefort, Camembert, magere Emmentaler und Lim 
ir Fire Demnad enthalten im allgemeinen die Weichtäſe mehr lösliche Subſtanz als 
je Harıfäfe. 

In den Emmentaler Käfen ſoll mit voꝛanſchreitender Reifung der Gehalt an Eiweiß- 
ftoffen, die aus altaliicher Cöjung durch Eifigfäure fällbar find, abnehmen und dagegen die Menge 
des Amidfticitoffes und des Ammoniaf wachen. Bemerkenswert ift aud, daß fich bei den nach 
Emmentaler Art bereiteten Käſen die Reifung verſchieden geitaltet, je nachdem man ganze oder 
entrahmte Milch verarbeitet, und je nachdem man ftärter oder weniger ſtari nahmärmt. Mager- 
täfe find reicher an Eiwelßlörpern und ärmer an Eiweihzerfepungsproduften, und dieſe Zerfegungs- 
produfte find wieder in Magerfäfen anders geartet, jtiditoffreiher al8 in Fetiläſen. Weniger 
ſtart nachgewärmte Käſe reifen raſcher und zeichnen fich ben ftärfer nachgewärmten gegenüber 
dadurch aus, daß fie einen höheren Gehalt an löslihen Eiweißfärpern aufmeilen. Der Umitand, 
daß ſich in der Rinde der Emmentaler Käfe weniger Cimelhzerjegungsprobufte finden al® im 
Innern, ift vielleicht auf die Wirkung des Salzens der Käſe zurüdzuführen. Durch die Unter« 
juchungen von E. Schulze, Weidmann, Röſe, Benede, Steinegger, Winterftein und 
Toöni find an Stidjtoffverbindungen in den Emmentaler Käfen nachgewieſen worden: waſſer- 
unföelide8 Kafeoglutin, wafierlöstiche Eimeihftoffe und Aibumofen, ehr wenig Pepion, ferner 





3) Monit. seientif. 1863, p. 641, u. 1865, p. 1108. 
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Zeuein, Tyrofin, Phenylamidopropionfäure, Hiftidin, Lyfin und Ammonial. In geslähten, 
aljo mißratenen folhen Käſen fand Winterftein nod weiter Glykokoll, Alanin, Aminvvalerian- 
fäure, Byrrolidinfarbonjäure, Yiparagınjäure, Giutaminjäure, Tryptopgan, Guanidin, Kadaverin, 
utrefein und nebenher ais ftiditofifreie8 Zeriegungsproduft die Bernfteiniäure. Gin mißratener 
Käfe, ber giftige Eigenicaften zeigte, enthielt Cholin.*) 

van Siyke und Hart, die ſich mit der Chemie der Reifung amerifaniiher Cheddar— 
Käfe beichäftigten und dabei einen Teil der Eimeißzerjegungsprodutte, der ftidftoffeeihen Hexon⸗ 
bajen, qualitativ näher unterfuchten, ianden in einen 4.5 Monate alten ſolchen Käſe Lyſatin, 
Hiftidin und Lyfin und in einem 15 Monate alten Lyſin und Butrefein.?) 

Die in Glarner Schabziger ftei8 vorlommende Butterjäure läßt fih faum ihrer ganzen 
Menge. nad) als ein Zerfegungsproduft des Käiejetted aniprehen. Aus welchen Säfebeftandteilen 
Burterjäure nebit anderen, ziemlich regelmäßig in veifenden Stäien auftretenden flüchtigen Fen⸗ 
fäuren entfteht, ob aus Milchiäure oder aus Giyzerin oder aus Eiweihitoffen und deren Zer- 
jegungsproduften, iſt noch nicht ermittelt. 

8 122. Die Fermente ber Käfereifung. Daß die Käfereifung, 
d. h. die Umbildung der Eiweißftoffe der friſchen Käſe nebſt ihren Begfeiterjcheinungen, 
der Spaltung des Milchzuders und des Käſefettes durch gewiſſe von niederen 
Filzen ausgejchiedene Fermente eingeleitet und unterhalten wird, fteht feit. Der 
Beweis dafür wurde durch die Verſuche von Adametz, von Freudenreich, 
Boekhout und Ott de Vries erbracht. Es ftellt ſich die Säfereifung als ein 
Nebeneinander und eine Aufeinanderfolge von Gärungsvorgängen bar, die durch 
niedere Pilze eingeleitet und weitergeführt werden. Weder die in der Mil als 
folche etwa enthaltenen, bei neutraler Reaktion wirfiamen Gärungserreger (Galaftaje 
ufm.), noch) aud) die mit dem Lab zugeiegten, durch ſaure Reaktion in ihrer Wirkung 
geförderten Enzyme (Chymoſin und PBepfin) find imjtande, wie einzelne behaupten 
wollten, die Käjereifung herbeizuführen. Wenn die erwähnten Enzyme während 
der Käfereifung überhaupt eine Wirkung ausüben, fo ift dieje jedenfalls nur un- 
bebeutend und gänzlich nebenſächlich. Friſche Käfe,, von denen fünftlich, ſoweit 
dies möglich ift, niedere Pilze ferngehalten werben, verändern fich bei geeigneter 
Aufbewahrung nur wenig umb niemal3 derartig, daß man von einer Reifung im 
gewöhnlichen Sinne des Wortes fprechen könnte. Nachdem die niederen Pilze als 
Erreger der Säfereifung erkannt waren, bildeten ſich auch alsbald beftimmte all: 
gemeine Vorftellungen über den weiteren Verlauf der Reifung. 

Duclaur?) früpft die SKäfereifung vornehmlich an das Leben aerober 
Tafeinlöfender Bafterienarten der Gruppe der Heubazillen. Er nennt jie „Ty— 
rothrig=-Arten“ und die von ihnen ausgeſchiedenen trypjinähnlichen Fermente 
„Kafeajen“, und ftellt fich vor, daß die einzelnen Arten in beitimmter Reihen— 
folge nacheinander, alſo in Metabiofe, in Wirkſamkeit treten. Adametz ſchrieb 
feinerzeit einer Tyrothrix-Art, die er Bacillus nobilis nannte, eine große Be 
deutung für die Reifung der Emmentaler Käfe zu. Die von Duclaur und 
Adametz vertretenen Anjchauungen fanden durch fpätere Beobachtungen feine Be— 
ftätigung und fommen gegenwärtig nicht mehr in Betracht. 

Nah E. von Freudenreich*, kommt die Säfereifung, wenn nicht aus: 
ſchließlich, ſo doch hauptſächlich durch gewiſſe Gruppen von Milchläurebakterien 
uftande. Man findet nämlich im Innern der Käſe faft nur folche Batterien: 

angftäbchen, Streptofoften und Mifrofoften. Bei der Reifung der Weichkäfe 





+) Vergl. Walter Biffegger, Weitere Beiträge zur Kenntnis der ftidjtofihaltigen Be— 
ftandteile ulm. de Emmentaler Käſes. re Differtation, 1907. 

*) New-York Exp. Stat. Bull. 1905, Rr. 261. 

*) Emile Duclauz, geb. am 24. Juni 1840 zu Aurillac (Cantat), geft. am 3. Mai 1904 
in Parts al® Direktor des Imtitut Baltenr. 

4) Eduard von Freudenrei, geb. am 16. Auguft 1851 zu Lauſanne, geftorben cm 
22. Uuguft 1906 zu Bern. (Nach Prof. Furers gütigen Mitteilungen.) 
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ſcheint die Lebenstätigfeit gewiſſer Schimmelpilze, ihr Sauerftoffbebürfnis, ein- 
zugreifen, während die Reifung der Hartkäfe ausichlieglich durch Enzyme zuftande 
fommt, welche von den Käfe-Milchläurebakterien ala Stoffwechſelprodukte geliefert 
werben. 

H. Weigmann!) ſpricht eine vermittelnde Anſchauung aus, nad ber bei 
der Reifung aller Käfearten drei Gruppen von Batterien mitwirken: erſilich Bak— 
terien, welche den Käſeſtoff aufzulöfen vermögen, und die „Kafeajebatterien“ 
genannt werden, zweitens aleciebatterien, die nebenbei die Eigenſchaft haben, den 
allgemeinen typijchen Käfegeruch zu erzeugen, und die „eigentliche Käſe— 
bafterien“ heißen, und drittens enblic, Stäfebakterien, die einen fpezifiichen, an 
bejtimmte Sälearten erinnernden Geruch hervorbringen. Außerdem jchreibt Weig- 
mann aud) noch den Milchſäurebakterien eine Beteiligung bei der Käfereifung 
zu, und zwar in mehrfacher Beziehung. Vor allem follen gewiſſe Arten die von 
den peptonifierenden Bakterien und deren Enzymen ſchon in der verfäften Milch 
und den ganz jungen Käſen erzeugten Auflöfungsprodufte, beſonders Albumoſen 
und Beptone, weiter zerfegen. Ferner foll die durch Milchjäurebatterien gebildete 
Milchſäure infofern fonfervierend auf die reifenden Käje wirken, als fie bie 
Auflöfung der Käfemafje durch die Enzyme der peptonifierenden Bakterien ver- 
langjamt. Ihre wichtigite Aufgabe befteht aber nach Weigmann darin, daß fie 
den Reifungsvorgang gewiffermaßen regeln und für manche Käfe in ganz beftimmte 
erwünfchte Bahnen leiten. Sie bewirken dies in einfachiter Weiſe dadurch, daß 
fie den neutralen Boden der friichen Käfe in einen jauren verwandeln, wodurch 
einerfeitd alle auf faurer Unterlage nicht gedeihenden Mikrobien zurüdgedrängt und 
andrerjeit3 diejenigen Organismen, die jauren Nährboden verlangen, in ihrem 
Wachstum gefördert werden. 

Neben den bisher erwähnten Bafteriongruppen kommen für die Neifung 
aller oder nur einzelner Käſearten auch noch anaerobe Butterfäurebafterien, 
ferner Hefen und endlich noch Schimmelpilze in Betracht. Die Butterfäure: 
bafterien treten vielleicht erft in fpäteren Stadien der Reifung in Wirkjamfeit, 
namentlich durch Erzeugung von Berbindungen mit eigenartigem, bezeichnendem 
Geruche und Gejchmade. 

Solange unſer Wiſſen über die Erreger der Säfereifung noch foviel zu 
wünjchen übrig läßt, als es zurzeit der Fall ift, darf man von Verfuchen, die 
Neifung der Käfe duch Zuſatz von Reinkulturen beftimmter Art nach Wunfch zu 
leiten, fichere Erfolge noch nicht erwarten. 

Allgemeines über Die Reifung. Dadurh, daß die feinen, in ben verhältnismäßig 
waſſerarmen Hartfäjen vorhandenen Mengen freier Milchſaure im allgemeinen ſchnell, längſtens 
in einigen Tagen, volftändig verſchwinden, fünnen ſich die eimeißlöienden Bafterien, deren 
BVirkungsenergie im umgefehrten Berhältniß zum Säuregrab ihres Näbrbudens ftebt, auch bald 
in der ganzen Mafie der jungen Kaſe gleichmäßig betätigen. Hieraus erklärt fih, dab die 
daritafe im allgemeinen, Zabtäfe mie Sauermilchtäfe, von Anfang an gleihmäßig durch ihre 
ganze Maſſe reifen. Bei den feuhteren Weihfäfen muß den eiweißlöſenden Balterien erſt 
durch befondere Vorgänge ein günftiger Boden bereitet werden. Nachdem die freie Säure zu: 
nädhjft an der Käjeoberflähe durch aerobe niedere Pilze, beionder® Schimmelpilze, zerftört wurde, 
Ichreitet die Eiweiigerfepung in furger get 6i8 zur Bildung von Mınmoniat fort, weiches die 
aus dem Innern der Stäfe durch Domoſe nach der Oberfläche deförderte freie Milhjäure durch 
Vindung befeitigen Hilft. Co fommt ed, daß die Zeriegung der eimeißariigen Körper an der 
Oberfläche beginnt und langjam nad innen vordringt. Im allgemeinen reifen aljo die Weich— 
täfe, Lab⸗ wie Sauermildfäfe, von außen nach innen in der Weile, daf fih an verichiedenen 
räumlich vonemander getrennten Stellen der Käſe verichiedene Vorgänge folange abipielen, bis 
die ganze Käſemaſſe eine gleichartige Beſchaffenheit zeigt. Dabei jondern ſich die Weichläſe aber 


') Bergl. F. Lafar, Handb. d. techn. Dyfologie, 1905, 11, ©. 155 u. ff. 
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in zwei Gruppen: in ſolche, bei denen man bie an ber Oberfläche entitehenden Schimmel- 
wucherungen beftänbig durch Abreiben zerftört, um bie Reifung zu verlangjamen (Käſe nad 
Limburger Art), und in folde, bei denen man die Schimmelbildung an der Oberfläche fördert, 
und bie ihre volle Güte nur erlangen, wenn beitimmte Schimmelpilzarten einander in beftimmter 
Folge an der Oberfläche ablöfen (Käſe nah Brie-Art). Einige wenige Käfenrten, und zwar 
get und Weichtäſe ebenfo wie Lab: und Sauermilchläfe, bieten noch ein weiteres eigenartiges 

ld des Reiſungsvorganges und laſſen ji daher zu einer feinen befonderen Gruppe zujammen- 
fafien. Ihr ganzes Inneres ift von Schimmelwucherungen durchſetzt und die zwei verſchiedenen 
Hauptvorgänge, die ſich bei der Reifung ber Weichtäſe an verichiedenen, räumlich getrennten 
Stellen abmideln, vollziehen ſich an ihnen im ganzen Inneien gleichmäßig mebeneinander. Xier- 
her gehören die an der Grenze der Hart: und Weichtäſe ftehenden Roqueforikäfe, Stiltontäfe u. a., 
ferner die zu den weichen Labtäfen zählenden Käſe nad Gorgonzola:Art und endlich die harten 
norwegiichen nach Art ber Gammelof bereiteten Sauermilhtäje. 

Die Reifung der weichen Labläfe. Bei dieſer Gruppe von Käſen beginnt, von ganz 
vereingelten Ausnahmen abgelehen, die Reifung ſichtlich an der Oberfläche der Käje umd fept ſich 
don Bier aus nad dem Inneren jort. Angereifte Käſe zeigen außen bereit eine weiche, bildfame, 
gelbliße Spedicichte mit dein Fennzeichnenden Geſchiacke und Geruche reifer Seäje, während der 
innere Kern noch Erümelig iſt, ſchneeweiß ausſieht und ſcharf jäuerlih und falzig jhmedt. Diefes 
Fortfehreiten der Uınmandiung der Käfemafie von außen nad} innen tft der Hauptfage nad) nicht 
ſchwer zu erflären. Die peptonifierenden, die Mafje fpedig madenden Bafterien find einerjeit® 
gegen Säuren fehr empfindlich und andrerfeits jtarf Iujtbebürftig. Da fie an der Seäleoberfläche 
menigfien® ihr Sauerftofjbedürfniß veichlih deden fünnen, fo fangen jie bier an, langlam zu 
wagen und die Käſemaſſe zu zeriegen. Sobald unter den Zerfegungsproduften auch Ammoniak 
auftritt, durch das Säure gebunden und die faure Reaktion der Maſſe Herabgedrüdt wird, ger 
ftalten ſich die Wadystumdbedingungen für die peptonifierenden Bafterien günftiger. Es werden 
nun immer reihlihere Mengen von Enzymen abgeichieden, die langiam durch Osmofe nadı innen 
vordringen und dort, nahdem die Milhjäure dur Wucherungen des ftets vorhandenen Oidium 
lactis aufgezehrt wurde, eine Immer weiter um ſich greifende ümwandlung der Käſemaſſe herbeiz 
führen. ur den waſſerreichſten, weichſten und am fhnelliten zeijenden Weichtäfen wird die Wirkung 
des Didium durch verſchiedene, ſauren Nährboden liebende Arten von Schimmelpilzen gefördert. 
Mazs ftellt die Behauptung auf, daß die Reifung diefer den Päjen von Brie ähnlichen Weid- 
täfe nicht unter der vorwaltenden Herrichaft aerobiotifher peptonifierender Batterien ftehe, jondern 
vielmehr auf die Wirkung der durch die ganze Käjemafie in größter Wenge verbreiteten Milch: 
fäurebafterien zurüdzuführen ſei. Diele Bakterien follen vermöge ihres Gehalted an eiwelß⸗ 
zerfependen, am beiten bei neutraler Reaktion wirkenden Enzymen die Reifung von außen herein 
in dem Maße bewirlen, in dem die faure Reaktion gegen das Junere der Käjemafje abnimmt. 
Die Behauptung Maz63 ftimmt mit den von Freudenreich ſchon früher über die Rettung 
der Weichtäſe geäußerten Unfichten überein. Die den Limburger Käfen ähnlichen, nicht unter ber 
Mitwirkung von Scimmelpilgen reifenden Käfe verdanten ihren penetranten Geruch wahrſcheinlich 
freien Feitläuren und fettfauren Ammoniaffalzen. In den Limburger Käſen tritt nah Weigmann 
das anaerobe Paraplectrum foetidum. das in fteriler Milh einen intenfiven Geruch nad Bud 
fteintäfen erzeugt, ziemlich reichlich auf. Jenſen und von Freudenreich glauben indeſſen, daß 
in viel höherem Mae als diele Form eine andere, der Bacillus casei limburgensis, an der 
Käfereifung beteiligt jei. Bacillus casei limburgensis wächſt feht üppig in der ſchmierigen Rinde 
der Baditeinkäje und hat die Eigenſchaft, in fteriler Milch das Kajein In eimeihartige Stoffe unı- 
qumandein, ohne Eimweißzerfegungsprodufte zu erzeugen, was den in reifenden derartigen Käſen 
eobachteten Vorgängen entipricht. 

Benn aud die Reifung der weichen Labläſe im allgemeinen von außen nad) innen voran= 
fchreitet, jo bedeutet dies doch keineswegs eine völlige Ausicliegung der Wirkung aller nit an 
der Oberfläche liegenden, fondern im Innern der $äfemafie vegetierenden Batterienarten. Wenn 
die Milliarden von Batterien, die im Innern der Käſemaſſe verteilt find, leben, müſſen fie auch 
Stoffmechielprodutte liefern und, wenn auch langiam, ihre eigenartige Wirkung auf die Beftand: 
teile der Käle ausüben. Man wird ſich alfo den Vorgang wohl jo zu denfen haben, daß ſich von 
Beginn ber Reifung an, teild in ber ganzen Stäfemafje gleichmähig, 1eil® von der Käfeoberflähe 
außgehend, Veränderungen vollziehen, daß aber die von der Oberjlähe herfommenden Anftöße weit 
mädjtiger und daher für den Verlauf der Reifung von weit übermwiegender Bedeutung find. 

Die Bedeutung der Schimmelpilze für die Säfereifung. Es gibt eine Anzahl von 
Käfen, die ihre fie fennzeichnenden Eigenſchaften nicht erlangen, wenn nicht während ihrer Reifung 
beftimmte Arten von Schimmelpilzen zu beftimmten Zeiten auf ihnen wucherten. Zu diefen Käſen 
ehören in erfter Reihe die befannten jranzöfiihen Weichtäfe, die Käje von Brie, Camembert und 

teufchätel, ferner die berühmten Noquefort, die engliihen Stilton, die italienijhen Gorgon= 
30la-Käfe und noch manche andere, weniger befannte Arten. Die für die Käfereifung in Betracht 
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tommenden Schimmelpilze find neben dem Oidium lactis hauptſächlich Pentzilitumarten. Bucor- 
arten fommen jelten aut Kaſen vor. Alle dieje Pilze verlangen einen fauer reagierenden Nähr- 
boden und haben die Fähigkeit, Säuren zu zeritören. Da fie auch Eiweißſtoffe zeriegen und 
daraus Ammoniak erzeugen, das mit den vorhandenen Eäuren Salze bildet, bewirken fie ein 
raſches Zurüdgehen der jauren Reaktion ihres Nährbodens. Infolge davon, daß fie bei lebhaftem 
Baden reihlihe Mengen von Feuchtigfeit verbrauchen, beichleunigen fie die Wafjerabnahme in 
ber Käfemaffe. Endlich tragen fie nod zur Erzeugung von Werbindungen bet, die für den Gerud) 
und Geſchmack mancer Käfearten fennzeichnend find. Bei den Käfen von Brie wird die Reifung 
eingeleitet nah Roger dur‘ Penicillium candidum, und nad Epftein und Maz6 durch 
Penicillium album. Das ojt ftörend auftretende Penicillium glaueum fuht Roger 
durch Dedinfektion der Reifungsräume zu bejeitigen, worauf er die von ihm bergeftellten Kulturen 
durch Veriprühen in die Luft der Meifungsräume bringt. Die Camembert-Käfe ſollen ihren Geruch 
nad friihen Champignons durh Oidium lactis und die an der Grenze zwiſchen Weich⸗ und 
Hartfäfen ftehenden Hoquefort- Käfe ihren Geruch nad Ymyl- und Stbyleftern durh Peni- 
eillium glaucum, vielleiht in Verbindung mit Oidium lactis. erhalten. Bei der Herftellun; 
aller der bier genannten Weichläfe, namentlich folder aus unvollkommen pafteurifierter Tile 
werden mit jehr gutem Erfolge Reinkulturen der für diefe Käſe in Betracht kommenden Scimmel- 
pilge angerwenbet. 


Die Reifung der harten Labtäfe. Bei der Neilung der Hartläfe ift von einer ähnlichen 
Verſchledenheit ber Beichafienheit der Oberflächenſchichten einerjeit® und des Innern der Käſe 
andrerjeit®, wie man fie an ben veifenden Weichtäjen wahrnimmt, ſchlechterdings nicht® zu be— 
merfen, weder was Ausjehen, noch auch was Geruh und Geihmad anbelangt. Wahrſcheinlich 
treten auch bei der Reifung der Hartfäje neben den Enzymen der über die ganze Käſemaſſe 
verbreiteten Batterien andere, von dieſen jehr verſchiedene Enzyme auf, die von den an der 
Käfeoberfläe unter völlig freiem Quftzutritt wachſenden Mikroorganismen abgeſchieden werden. 
Die vom der Oberfläche ausgehende Enzymmirfung wird jeboh bei ber größeren Härte und 
Trodendeit diejer Kaſe vollftändig zurüdgedrängt, % daß es ganz den Anſchein gewinnt, als 
zele bie Mafie ber Hartäfe In {hrer ganzen Musdehnung langfam und gleichmäßig. Freilich 
darf man nicht glauben, daß 3. B. bei den Emmentaler Kaſen zu einer beitimmten Bet alle 
Schichten eines Käfes von der Oberfläche bis zum Mittelpunft genau biejelbe hemiſche und 
phyſilaliſche Beſchaffenheit zeigten. Es ift vielmehr durch die Unterfuhung folder Käfe bewieſen, 
daß man je nad lmftänden größere oder geringere Verſchiedenheiten in der chemiſchen Bes 
ſchaffenheit der äußeren und der inneren Partien der Käje findet. Die Frage, ob die Reifung 
der Hartläfe allein unter der Herrichait aerober Tyrothrigarten, ober der Deiihjäurebakterien 
ftehe, ift dahin entchieden worden, daf weber die eine, noch bie andere biefer extremen Anz 
fhauungen den tatjäclichen Werhältniffen entipricht, und dah meben der Wirkung der Milchiäure: 
batterien auch bie der peptonifierenden Bakterien nicht fehlen darf, wenn die Käje die gewünſchte, 
beſte Beſchaffenheit gewinnen ſollen. 


Die Bedeutung der Mlichſäurebakterien für die Käſereifung. Daß die Milchſäure— 
bakterien die Reifungsvorgänge vieler Kähearten gewiſſermaßen regeln und fie bei manchen Arien 
von Anfang an in beſtimmie Bahnen lenfen, wurde bereits früher S. 380 ermähnt. Schon 
lange bevor dieſe Art ihrer Wirkung theoretiſch Mar erfaßt worden war, verftand es die Prazis, 
fie nach verfchiedenen Seiten hin auszunügen. So fanden bei der Bereitung der Emmentaler 
Käfe täuflihe Labpräparate, obgleich deren Zerwenbung mancherlei Vorteile in Ausſicht fteilt, 
den Beifall der Praziß nicht. Ihren Löfungen fehlen die befonderen Arten der Milchfäurebakterien, 
die im fogenannten Naturlab, d. b. in der in den Gennereien aus getrodneten Kälbermagen 
mit fauren Molten jelbfibereiteten Labflüffigfeit, in üppigen Kulturen enthalten find und deren 
Gegenwart für die Käferei als jehr förderlich und nüglid erprobt ift. Man hält daher in ben 
Emmentaler Sennereien hartnädig an der Verwendung von Naturlab feit und benügt für die 
Fälle, in denen es an gutem „Sauer“ fehlt, daß von von Freudenreich empfohlene Kunfts 
fauer, beftehend aus Molken, die mit Reinkulturen bes Bazillus « ober mehrerer ähnlicher 
Arten verſetzt wurden, zur Bereitung der Labaufgüſſe, zu denen unter dieſen Umftänden auch 
täufliche Sabpräparate benügt werben Können. 

Die erwünſchte Reifung der Tilfiter Käfe ſoll nur bei Vorherrſchen von Micrococeus 
casei liquefaciens zuftande fommen. 

Bei der Herftellung der Edamer und Gouda:Käje in Holland hat ſich ein Bufag von fo- 
genannter „Ranger Wei”, von fauren, fadenziehenden Molfen, zur Mil als ehr vorteilhaft 
ermiefen. Wenn man au nicht genau weiß, worauf die günftige Wirkung dieſes Zuſatzes 
eigenilich beruht, jo ift es doch nicht zweifelhaft, daß die Streptofoffen der fadenziehenden Moiten 
(Streptococcus hollandicus) hinſichtiich ihrer chemiſchen Wirkung den Käj Emitäfäurebatterien 
der Emmentaler Käfe nahe ftehen. 

Die ttalieniihen Parmefan-Käje gewinnen befanntlich nur dann ihre befte Beſchaffenheit, 
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wenn die zu ihrer Bereitung verwendete Mil beim Einrennen einen beftimmten höheren Eäure= 
‚grad befißt, oder wenn man die Milch mit Bieinkulturen gewiſſer Mikrotolten, die dem Micro- 
eoccus oasei liquefacions nahe ftehen, verjept. 

Bei der Bereitung der amerifaniihen Cheddar-Käfe fäuert man nicht nur die zu ver- 
taſende Milch mehr oder weniger ſtark an, jondern fegt aud nod den Bruch im Keſſel der 
längeren Einwirkung jäuernder Molfen aus, 

Die Neitung der Emmentaler Käfe. Cs gibt wohl feine zweite Käfeart, über deren 
Reifung ebenfopiele gründliche und zuverläjfige Unterſuchungen vorliegen, wie über die Reifung 
der Emmentaler Käſe, der edeiften aller Käje. Nach dieien Unterjuhungen vermehrt ſich in den 
ganz friihen Emmentaler Käjen alsbald nah der Herftellung ein urebildender Spaltpilz, 
Micrococous casei liquefaciens v. Freudenreich ſehr reihlih. Da dieſer Bilz, in 
Miich Fultiviert, proteotytiiche Enzyme derjelben Art ausſcheidet, wie man fie im Zeige der Emmen 
taler Käfe nachweiſen fann, jo liegt die Vermutung nahe, daß er auch in den Käjen eine aus— 
jiebige Bildung löslicher Ciweißſtoffe und Albumoſen veranlaßt. Dem erſten Stadium der Reife 
Big raſch das zmeite, das von den allgemein verbreiteten, üppig wuchernden, iypiſchen Milch: 
jäurebatterien beherrſchte Stadium der Säuerung, und diefem endlich noch ein dritted, während 
defien das noch unveränderte Parataſein und die im erſten Reifeſtadium entftandenen löslichen 
ftiditoffhaftigen Stoffe durch befondere Gruppen von Milhiäurebatterien, namentlich durch die 
eigenartigen Formen von Bacillus casei a und s v. Freudenreich, die jdon im ziveiten 
Reifeftadium zu ausgedehnter Entwidfung famen, weiter zeriegt und umgewandelt werben. Dieje 
beiden Bazillen bewirken, wenn fie in Milh unter Zujag von Neutralifationsmitteln zwecks 
Bindung der entftehenden Milchjäure längere Beit ſortgezüchtet werden, weitgehende Zerjegungen 
der Milcheiweißftofie, vorneymlich das Aujtreten amidartiger Produfte. Sie ſowohl, wie namentlid 
Micrococcus casei liquefaciens erzeugen außerdem Eifigläure und ropionfäure und 
Heine Mengen von Ammoniak Da fih in den von den Batterienzellen befreiten Sulturen der 
Bazillen a und s Enzyme, welche die befagten Zerjegungen bewirken könnten, nicht finden, muß 
man nadı den in der Gärungsphyſiologie herrihenden Anfhauungen annehmen, daß die Ber- 
fegungen im Innern der Zellen durd Enzyme beroirft werden, welche durd die Membran der 
lebenden Bellen nicht diffundieren. Bei der Reifung anderer Arten von Hartläfen dürften ähn— 
liche Verhältnifie obwalten, da man bei allen Unteriuhungen in jüngeren Hartläfen ftet3 nad 
dem Verſchwinden des Micrococcus casei liquefaciens eine überwudernde Flora von 
Milhfäurebatterien, aber weder eine entſchiedene weitere Vermehrung diejer Formen im Verlauf 
der eigentlichen Reifung noch auch ein bemertendmerted Hervortreten anderer Spaltpilzarten be= 
obachtet hat.) 

Über die Entftehung des kennzeichnenden Geruches und Geſchmackes der Emmentaler Käſe 
find die Anfichten geteilt. Nach der einen Meinung follen dabei Butterjäurebatterien und Hejen 
beteiligt, und nach der anderen foll er auf Aminojäuren zurüczuführen fein, die durch Bacillus s 
aus der Stäfemafje erzeugt werden. Der genannte Bazillus, der auch in Labmagen gefunden 
wurde, gedeiht am heiten bei Wärmegraden zwiihen 30 und 50°. Beim „Nahmwärmen“ gewinnt 
er aui Koften des Bacterium lactis acidi Leichmann und anderer nieberer Bilge die Oberhand, 
die er am ficherften behält, wenn fich die jungen Käſe während der erften 24 Stunden nad) ihrer 
Herftellung nicht viel unter 30° abfühlen. Die Emmentaler Käſe jollen durch die Milchiäure- 
erreger, wenn fie in fräftigen Wucerungen vorhanden find, vor dem Blähen und anderen Käſe— 
fehlern geihügt werden. Vermuilich find auch Butterfäurebafterien und Seien, und bei der 
KXodbildung die von v. Freudenreich und Jenſen beichriebenen Propionjäurebalterien bes 
teiligt. Einen günftigen Einfluß auf da® Gelingen der Emmentaler Käſe joll nah Adamep 
der Zuſatz von Reinfulturen jeine® Baciilus nobilis ausüben. Diejer zu den Tyrothrig-Arten 
zäblende Bazilus erzeugt in fterilifierter Mild einen Geruch, dem der feiniten Emmentaler Kaſe 
ähnlich, peptonifiert da Kafein und erzeugs neben Tyroſin und anderen Eimeihzerjepungs- 
produften ein eigentümliche® flüchtiges Altaloid, da ſich aud in regelrecht gereiften Emmentaler 
Käfen findet. In den Emmentaler Käfen felbit und in anderen harten und weichen Stäjen hat 
man freilich den Bacillus nobilis meiſtens nur in äußerft ſpärlicher Menge nachweiſen können. 

Die Lohbildung oder die Bildung von Hohlräumen in den Käfen. Im ehr vielen 
Arten reifender und reifer Käfe finden jih Hohlräume in wecfelnder Menge, Größe und Ver— 
teilung, die auf die Tätigfeit gasbildender nieberer Pilze hinweiſen. Es gibt Käfearten bei denen 
foldhe Efinungen in gemifier Zahl, Form und Größe nicht fehlen dürien, und andere Arten, 
deren Mafie nicht „ofien“, ſondern möglichſt „geihloifen“ fein foll. Hohlräume von unregel- 
mäßiger Geftalt nennt man furzweg „Löcher“ oder „Öffnungen“, und, wenn fie kugelrund und 
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erbien= bis firfchferngroß find, heißen fie „Augen“. Eine befondere Bedeutung hat die „Kohung*, 
d. h. die Ausbildung der Mugen bei den Emmentaler Käfen, weil dieſe nüt danı die höchſten 
Wreife erzielen, wenn die Hohlräume in ihmen möglihft gleihmähig verteilt find und in bezug 
auf Anzahl und Größe ganz beftimmten gewohnheitsmäßigen Anforderungen genügen. 

Die früher allgemein für gültig eradtete Annahme, daß die Locung der Käjemafie dur 
eine bei der Zerfegung des Milchzuckers, alſo bei der Sorgärung, erioigende Gasbildung bewirkt 
werde, ift, wenigften® für die Emmentaler Käfe, nicht unbeftritten geblieben. Jenſen will be: 
obachtet Haben, daß die Lohbildung bei den Emmentaler Käfen erit etwa acht Tage nad der 
Herftellung des Kaſes beginnt und verhältnismäßig jpät, nachdem die Hauptgärung ſchon weit 
vorangeſchritten ift, zum Abichluß kommt. Er fonnte in einem nur fünf Tage alten Emmentaler 
Käfe feine Spur von Milhzuder mehr nachweiſen. Ferner fand er, ägnlih wie von $reuden- 
reich bei feinen vielen, an verihiedenen Emmentaler Käfen vorgenommenen Unterfuhungen, 
dab Batterien wie Bacterium aörogenes oder Bacillus diatripeticus Baumann oder 
Bacillus coli, und Hefen, die den Milchzuder unter Gasblldbung vergären, in dieſen Mälen 

jewöhnlich nur |pärlich vorfommen und fi während der Meiiung nicht nur nicht vermehren, 
andern eher weniger werben. Später wurde von von Freudenreih und Zenfen die Toch 
bildung mit der in reifenden Emmentaler Käfen ftattfindenden PBropioniäuregärung in Ber- 
bindung gebraht. Es gelang den Genannten nämlich, zu zeigen, daß die Propionfäure der 
Emmentaler Käfe zum Teil auf Koften milchſaurer Salze durch ſpezifiſche Propionfäurebatterien 
erzeugt wird. Bei diefer Gärung follen als Nebenerzeugnifie aud Eijigiäure und Kohlenfäure 
entftehen. Sie wollen auch beobachtet haben, daß die Bropionfäuregärung gerade zur Beit der 
Lochbildung in vollem Gange tft, und behaupten daher die normalen Mugen der Käje würden 
Hauptfächlih durch die bei Diefer Bärung entwidelte Koflenjäure hervorgebracht. Die Entftegung 
der Augen an beitimmten Stellen der Emmentaler Käje erklärt fih Zenfen in Übereinftimmung 
mit Bächler in der Weife, daß er annimmt, die Augen bildeten fih an den Stellen der Käje- 
majie, die infolge der Bereitungsart der Käſe feuchter, umd daher auch weicher als andere 
Stellen geblieben wären. Er denft fi dann weiter, daß bei gemöhnlihem Verlaufe der Reifung 
die Gasbildung annähernd gleihmähig in der ganzen Maſſe erfolge, und daf die entftandenen 
Gaſe zunächſt in der Käfemafje abforbiert bleiben. Sobald aber die Gaſe, die durch die harte 
Käjerinde nicht entweichen Lönnen, eine gewiſſe Spannung erreicht Haben, ſollen fie ſich abſcheiden 
und dadurch, daß fie fi an den weicheren Stellen Plaß ſchaffen, Augen bilden, die ſich bei 
anhaltender Gasbildung mo weiter vergrößern. Diele Unfhauung zeigt zwar, wie die Loch⸗ 
bildung an einzelnen voneinander getrennten Stellen der Käſe vieleicht erfolgen und aud wie 
fie zur Entftehung annähernd glei großer Augen führen kann, aber fie erklärt nicht, woher es 
tomint, daß die meiheren Stellen, und damit auch die hier entftehenden Wugen, ſich fo über- 
raſchend gleihmäßig durd die Maſſe des ganzen Käjes verteilen, wie e& in der Tat bei beit- 
gelungenen Emmentaler Käfen der Hall ift. Jenſen mill diefe feine Theorie jedoch nur für die 
Emmentaler Käfe gelten laffen, und bringt fie in Zufammengang mit der balteriologiſchen Be— 
ſchaffenheit der im Emmentafe zur Verwendung kommenden Labaufgüfje fowie auch mit dem 
außergewöhnlich Hohen Wärmegrade, an den man ſich dort beim Nahmärmen Hält. Bei anderen 
Küäiearten ſoll die Lodbildung ſchon bei der Vorgärung durch Wifrobien, die den Miichzucker 
eriegen, beirft werden. Da bie überraichend gleihmäkige Verteilung der Mugen dod nur bei 
eitgelungenen Emmentaler Käſen bemerkt wird, jo darf man vielleicht annehmen, dab durch 
die eifrigen Bemühungen erfahrener Senner, den Bruch in allen feinen Zeilen gleichartig zu ge= 
ftalten, eben aud) eine gleihmäßige Verteilung der weicheren Stellen, an denen fi die Augen 
bilden follen, erreicht werden fünne. Wenn man hier und da in einem Emmentaler Käſe an 
einer Stelle, an der ein befonder& großes und regelmäßig geftaltete Auge liegt, ein eines 
Kohlenſtückchen findet, das aus der offenen Feuerſtelle in die Keſſelmilch fiel und vom Bruce 
eingeichloffen wurde, fo ift die wohl aud fein Zufall. Offenbar wurde durch die poröſe Kohle 
an diefer Stelle die Entbindung des Gaſes dem daß Auge feine Entftehung verdanft, gefördert. 

Die Käfe mit Öffnungen fondern fih in zwei Gruppen, in Emmentaler und dieſen ver« 
wandte Käſe mit vereingelten größeren, regelmäßig verteilten Augen, und in ſolche, weiche ſowohl 
wie auch harte Säle, deren ganze Mafje gleihmä is mit einer Unzahl fleiner, unregelmäßig ge- 
formter Öffnungen, ähnlich wie die Krume guten Roggenbrotes, durchfegt ift Worin die Ber- 
ichiedendeit der Lochbiidung in biejen beiden Gruppen ihren Grund hat, ift noch unbefannt. 

Die Reifung der Sanermildhläfe. Die hierüber vorliegenden Unterfuhungen find viel 
weniger zahlreich al® die auf die Erforihung der Reifung der Labtäje abzielenden. Bei den 
meiften Sauermilhkäjen verläuft die Reifung im allgemeinen infofern ähnlich wie bet den 
meiden Labläfen, als fie ebenſalls an der Oberfläche beginnt und gegen das Innere der Käle 
voranjcreitet. Meifer Harztäfe iſt auch, wie Limburger Käfe, fait vollftändig in Waſſer löslich, 
da er faft fein Kafein mehr, fondern nur Albumoſen und Peptone neben Fleinen Mengen von 
Amiden und Ummonialfalzen enthält. Rahn gelang e8 in meinen Laboratorium, aus friihem, 
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mit Chloroformdunft fterilifiertem Harzläjequart durh Impfung mit einer im reiien Harztäfe 
reichlich vortommenden Kahmheje ein diefem Käje dem Getuche und Ausſehen nach ähnliches Er- 
jeugnis zu gewinnen, und Edles, der eine Reihe verjchiedener Arten von Sauermilchläfen unter- 
Audhe, vermutet, daß bei deren Reifung neben einzelnen Heſen vornefmlih Oidium laotis 
beteiligt fei. Wie von Klecki glaubt, wird der.eigenartige Geruch der Handkähſe oder Quarkel— 
täfe dur den obligat anaeroben, Milhzuder unter Bildung von Yutterjäure lebhaft vergärenden 
Sacoharobacillus butyricus bemirft. Mit der Zrage nad dem Urfprunge der im Glarner 
Scabziger durch Gärung gebildeten Butterfäure haben fih von Freudenreich und Jenſen 
beicäitigt, und Johan? Olfen, der den eigenartig bereiteten norwegiihen Bammeloft näher 
unterfudhte, behauptet, daß die Reifung dieſes Käſes vorwiegend durd die Tätigfeit gewiſſer 
Mucor- und Penicillium-Nrten zujtande fomme. 

Die Reifung der Kaſe aus erhigter Milh. Daß jih aus richtig pafteurifierter oder 
fterilifierter Milch, wenn man fie in pajjender Welje mit löslichen Kaltſalzen und Reifungsbalterien 
verjeßt, gemifie Arten von Weichkäien gewinnen lafien, die in ähnlicher Weile reifen, wie die aus 
friſcher Mil gemachten Käje derfelben Urt, und die auch vertäuflich find, wurde bereit® früher 
erwähnt.) Die Frage jedoch, ob ſolche Käſe dieielbe mittlere Güte und ganz diejelben Eigen- 
ſchaften wie die gleihartigen Käſe aus friiher Miich erlangen können, ift mod ungelöft. Zmeifel- 
haft bfeibt es deömegen, weil, wie es icheint, der Käieftoff der Mil durch anhaltendes Exhigen 
der Milch verändert wird. Ye weniger genau man ed mit dem Pafteurifieren nimmt, um fo 
beffer gelingt das Käien Go werden aus unvolllommen pafteurifierter Mil z. B. unter Ver— 
wendung von Reintulturen franzöfiihe Weichläje vorzügliher Güte bereitet. 


8 123. Die Abkürzung der Käfereifung und befondere Behand- 
Inngsweifen der Ktäſe. Ein bedeutender Teil der mit dem Betriebe der Käſerei 
verbundenen Koften wird durch das Lagern der reifenden Käſe verurjacht. Ab⸗ 
geieben von dem Gewichtsverlufte, den Käfe auf dem Lager erleiden, und von dem 

usſchuß, der fich ergibt, foftet die Behandlung und Beaufjichtigung viel Zeit und 
Arbeit, und wird durch die lange Dauer der Keifung der Umlauf des in der 
Käferei ruhenden Kapitals verlangjamt. Der Wunſch, die Reifungszeit möglichit 
einzujchränten, fiegt daher nahe, und es fragt fich, inwieweit er ſich etwa erfüllen 
läßt. Dadurch, daß man den Bruch weniger troden macht und die Luftwärme in 
den Lagerräumen erhöht, lößt ſich wohl die Reifung abfürzen, aber nur auf Koften 
der durchichnittlichen guten Beichaffenheit der Käſe. Ein jolches Verfahren dürfte 
nur ausnahmsweiſe vorteilhaft fein: nur bei fehr ausgedehnten Betriebe und wenn 
man es mit großer Vorficht anwendet. In der Regel wird der Schaden, den das 
Wachſen der Zahl der Ausſchußkäſe im Gefolge hat, größer als die Erjparnis an 
Betrieböfoften fein. Im allgemeinen ift es wirtichaftlich das richtigfte, für einen 
langjamen und gleichmäßigen Verlauf der Reifung Sorge zu tragen und von der 
mittleren Reifungszeit, die erfahrungsgemäß eingehalten werben muß, wenn die 
Käfe die beftmögliche Beichaffenheit gewinnen follen, nicht abzugehen. Bei allen 
Gärungsgewerben find diejenigen Erzeugniffe, welche die verhältnismäßig längite 
Gärungsdauer verlangen, die Feten und beiten. 

Die Shnellfäferei. Bei der Herftellung von Sauermildfäfen und mageren Baditein- 
dien verjucht man e8 da und dort, durch chemiſche Mittel, durch Apammoniat, Ammontumtarbonat, 
Natviumlarbonat oder Kalziumlarbonat, auf die Eimelhförper einzumirken, fie teilmeije löslich zu 
machen, und durd die Hiermit verbundene Veränderung der Beſchaffenheit der Käſemaſſe den 
Käfen vorzeitig daß Außjehen reifer Kaſe zu geben. Man führt den Käjen dieie Mittel gewöhnlich 
zugleich mit dem Socfalze zu und bemißt ihre Menge auher nach dem Gewichie der Küfe auch 
nad dem Alter, dem Feuchtigleitsgehalte, dem Säuerungsgrade und der Konfiftenz der Käſe⸗ 
maſſe. Bei zu reichlicher Bermendung diejer Mittel nehmen die Käſe einen Seifengeihmad an. 
Von diefen jhon 1846?) von Trommer zur „Schnellkäferei“ empfohlenen Chemifalien ſoll 
in der Praris, beſonders bei der Bereitung der Harzläfe, aber auch bei der Heritellung magerer 
Baditeinkäje, auögedehnter Gebrauch gemacht werben.*) Über die Frage, ob die Verwendung 


4) Bergl. $ 118, ©. 369. 
?) Trommer, Das Moltereiweien uſw., Berlin 1846, ©. 74 bie 88. 
®) Bergl. Deutſche Milchw. Zig. 1897, ©. 769. 
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diefer fünftliben Mittel in der Käferei zuläffig, oder ob fie alß eine auf Täufhung der Kon⸗ 
funenten abzielende Fälihung zu betrachten wäre, liche ſid ftreiten. Ich felbit möchte mich 
gegen die Verwendung ausſprechen. Die Veriuce, die Reifung der Käſe dur Bufag von 
zropfin zur Säfemafje zu beichleunigen,') haben biß jet eine Beachtung ın der Prariß nicht 
gefunden. 

Beſondere Behandiungsmweifen Der Käfe. In der Emmentaler Käierei wurde empfohlen, 
den Käfen nach dem zweiten oder dritten Wenden auf Grund» und Dedflähe runde Stüde feiner 
Baummollgaze, die bi® auf eiwa 3 cm an den Rand der Käfe reichen, aufzulegen und einzu⸗ 
prefien, um während der Reifung das „Spalten“ der Käſe zu verhüten. Diejes Mittel, das in 
weſtpreußiſchen Käſereien aufgefommen fein fol und aud in der Schweiz und im Algäu verfucht 
wurde, bat fich, wie vorauszufehen mar, nicht bewährt. ?) 

Die Käſe einzelner Arten erjahren teild während der Reifung, teils ipäter, wenn man 
fie zum Verkaufe vorbereitet, noch eine ganz bejondere Behandlung. Man fragt oder bürfter fie 
ab, glättet ihre Oberfläche, färbt fie mit Orlean, Turnefol und anderen arben, reibt fie mit 
Öl, Wein, Bier, Abfuden von Blättern (Nußbaumblöttern) uf. ein, bügelt fie, d. 6. überfährt 
fie mit einem heißen Plättefen, um ihnen eine hornartige Oberfläche zu geben, und trapt fie 
dann ab, oder räucert fie in Rauch von Laubhol;. Man bezwedt hiermit, tell? daß NAußfehen 
der Kaſe zu verbefiein, teild ihre Handlichteit und Haltbarteit zu erhöhen. 

Die Behandlung der Käfe mit Varaffin kam 1899 in den Käſerelen der Vereinigten 
Staaten von Nordamerifa auf?) und befteht darin, daß man die möglichft jungen umd mod 
nicht reifen Käfe mit einer dünnen Schichte von Paroffin überzteht. Diefer Behandlungsweiſe 
werden als Vorteile nachgerühmt, daß die Käfe auf Lager nur geringe Gewichteverluſte durch 
Austrodnen erleiden, wenig Arbeit verurfaden, nur eine dünne Rinde aniegen und an ihrer 
Oberflähe leiht von Schimmelwucherungen und Milben frei gehalten werden fünnen. Pan 
verfuchte, fie 1902 in Dänemart, 1905 in Schweden, 1906 in Holland und 1912 auch in Stalien 
und Deuiſchland einzuführen. Während fie in Europa nur wenig Beifall fand, breitete fie ſich 
in Nordamerifa feit 1906 immer nıehr aus, und wird feit 1910 bei der Bereitung der Cheddar⸗ 
täfe allgemein angewendet. Sie ift nur bei Hartfäfen anwendbar und felbft in diefer Gruppe 
nur bei $äien, Die im Teig gelaljen oder in Salzlafe gebeisi werden. Überdies müffen die Räfe 
ſchon in der Kälewanne möglicit troden gearbeitet werden, weil fie zum Saraffinieren ganz 
troden fein müffen, und weil fie möglihit bald den Paraffinüberzug erhalten ſollen. Es ger 
ſchieht dies dadurh, dak man die Käle 5 bis 15 Gefunden lang in ein Pararfinbad bringt, 
da8 man in Amerifa etwa 110° und in Schweden mindeitend 140° warnı nimmt, um die 
Käfeoberflähe gründliher zu „deBinfizieren". Meiitens erhalten die Käſe zweinal ein Baraffinbad: 
dad erftemal möglichft bald nach ihrer Herftelung, und das zweitemal je nah Bedarf früher 
oder fpäter. Die Vorritungen, die hierzu nötig find, toften etwa 300 „4, und an Baraffın 
verbraucht man für Cheddarkäfe, die in einen gazeartigen Gtoff eingenäht find, beim eriten Baraifi: 
nieren 860, und beim zweiten 350, und für andere, nicht eingehüllie Käfe beim erften 350, 
und beim zweiten 250 g Baraffin auf je 100 kg fäfe. 

Diefelben Vorteile, die fih durch Paraffinieren erreichen lafien, eritrebt man auch durch 
Einreiben der Säje mit Talg, I oder Waieline, jedoch mit weniger fiherem Crfolge. Auf 
Lager find die mit Baraifin behandelten Käje fühl, bei etwa 10 bis 13° zu halten und jeben- 
fal8 alle zwei Tage zu wenden und von etwa vorhandenem Schimmel zu befreien.*) 

Die Verpadung der Käfe In Etanniol. Kleine, ſcharf riechende Weichtäfe mit feimieriger 
Oberfläche, jeltener auch größere harte Käſe, verpadt man in Stannivl. Die Stanniolumhällung gibt 
den Käjen nicht nur ein befiere® Ausſehen, jondern erleichtert auch die Aufbewahrung und macht 
den Stleinverfauf angenehmer, weil fie den weichen Ktäjen einen gewiſſen Halt verleiht und ihren 
durcdringenden Geruch zurüdhält. Da das im Handel vorfomımende Stanniol mandmal dis gegen 
20°, Blei enthält, drängt fih die Frage auf, ob durch die Verpadung der Käfe in ftarf bleihaltiges 
Stanniol nicht etwa die Gejundheit der Konfumenten gefährdet werde. Die hierüber angeftellten 
Unterfuhungen haben gezeigt, dab Käſe jelbit bei jehr hohem Bleigehalte des Stanniol® nur im 
äußeren Zeile ihrer Minde bleihaltig wurden, daß der Bleigehalt hier weniger als 0,5 °/, betrug 
und da fih hen in ganz geringer Entfernung von der Rinde gegen innen zu fein Blei mehr 
fand. Wenn man aljo nur die Vorſicht gebraucht, die Rinde von Käſen, die in Stannivl vers 








1) O. Jenſen, Verſuche, durh Zuſatz von Tıypfin z. Käſem. d. Käſereifung zu fördern, 
Biedermann, Bentralbl. 1597, 26, ©. 707. 

*) Zergl. Berl. Molt.:Ztg. 1900, ©. 348 u. 421, u. 1907, ©. 208. 

®) Wısc. Exp. Stat. Rep. @d. 16, 1899, ©. 153. 

+) Milh:ätg. 1908, ©. 436 u. 1910, ©. 579 u. 589; Hildesh. Moll.-Btg. 1914, 
©. 587 u. Deutſche Miichw. Ztg 1912, ©. 143 u. 1913, ©. 583. 
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padt waren, nicht mitzuefien, liegt fein Grund zu irgendwelcher Befürchtung vor. Das deutſche 
Reichögefeg vom 25. Juni 1887, betreffend den Berfebr mit blei- und zinfhaftigen Gegenftänden, - 
beftimmt in 8 3, Abjap 3, daß zur Berpadung von Käſe Metallfolien nicht verwendet jein dürfen, 
die in 100 @ewichtäteilen mehr al® einen Gewichtsteil Blei enthalten. 

Im bayeriſchen Algäu gilt für die Badjteinkäfe die Regel, fie viertelreif zu verbaden. 
Die Käle werden dort zuerft in feites ungeleimtes Papier und dann in Stanniol eingeichlagen. 
Die Untoften der Berpadung von 100 kg Käfe belaufen ſich alles in allem gerechnet, auf 8,60 
bis 10,50 .4. Ein gewanbdter Arbeiter fann in einer Stunde 80 bis 100 Stüd Badfteinkäſe in 
Papier und Stanniol einihlagen. 

8 124. Wefen umd Beſchaffenheit der Käfe. Käſe nennt man bie 
aus geronnener Milch, Magermilch, Buttermilch, Sahne, oder geronnenen Molfen, 
oder geronnenen Gemengen diejer Flüſſigkeiten durch Formen und teilweiſes Aus⸗ 
trocknen gewonnenen Erzeugnifie, die, jo verſchieden fie auch fonft fein mögen, doch 
fämtlich die gemein haben, daß ihre Beftandteile, Kochjalz und Gewürze aus: 
genommen, nur ber Mitch entitammen, und die man meiſiens nicht friſch verzehrt, 
fondern mit Salz behandelt und erſt verbraucht, nachdem fie eine Batterienreifung 
durchgemacht haben. Käſe galt in alter Zeit als feft gewordene Milch, „lac con- 
eretum“. Milch und Yutter waren den alten Kulturvölfern nur als Flüſſig⸗ 
feiten, ala Körper ohne bejtimmte Form, befannt. Milch in_feiter Form war, 
was in dem italieniichen Worte „Formaggio“ und im franzöfiichen „fromage* 
noch zum Ausdrude fommt, lac formatum. Käfe find wertvolle und der Mehr: 
zahl nach auch allgemein beliebte, an eimeißartigen Stoffen reiche Nahrungsmittel. 
Je nad) der Bereitungsart enthält ihre Trodenmafje 20 bis 66, im Mittel 40 bis 
50°/, an Stafeinen und Albuminaten und deren Zerjegungsproduften. Nebenbei 
finden ſich in der Trodenmafie 10 bis 70%, an Fetten und deren Zerjegungs- 
produften und reichliche Mengen von Mineralbeftandteilen mit viel phosphorjaurem 
Kalt. Die Käfe, ganz bejonders die Magerkäfe, zählen zu den preiswürdigſten, 
d. h. zu den Nahrungsmitteln, in denen man das Kilogramm eiweißartiger Stoffe 
billiger als fajt in allen anderen Nahrungsmitteln fauft. Beſonders im Sommer 
find fie vorzüglich geeignet, die leicht verderbenden Fleiſch- und Wurftwaren zu er- 
fegen. Eine nicht geringe Zahl von Käjearten dient weniger als Nahrungsmittel, 
mit dem man ſich jättigt, fondern nur als Zufoft oder Reizmitiel. Die Käfe ge- 
ftatten auch eine ausgedehnte Verwendung in der Küche zur Bereitung einer großen 
Reihe verfchiedener Speifen.‘) Sie waren jahrtaufendelang in Deutichland das 
Haupterzeugnis aus der Milch. Erſt im 19. Jahrhundert gewann die Yutter- 
bereitung die überwiegende Bedeutung, die fie gegenwärtig hat, und drängte die 
Käferei_ın den Hintergrumd.?2) Die Käfer heiken in den Alpen auch „Senner* 
oder „Sennen“, die Käfereien auch „Sennercien“, und die Alpen, auf denen 
man fäjt, „Senmalpen“. Die im Tal liegenden Viehhöfe mit Weideplägen 
heißen „Schwaigen“. 

Die Hauptgruppen der Käfe. Gute Käſe aller Arten lafien ſchon von außen die auf 
igre Bereitung verwendete Corgfalt erkennen. Sie müflen alle für ihre Urt kennzeichnenden ber 
fonderen Eigenihaften deutlich au@geprägt aufroeifen und Hinfichtlid ihre Feugehanes dad wirklich 
bieten, was die Art oder die befondere Bezeichnung der Käfe verfpridt. Güte und Feinheit find 
im allgemeinen dem fyettgehalte proportional. Indefien gibt es einzelne Käfearten, in deren 
Zrodenmafie der Fettgehali eine beftimmte Grenze nicht übeshreiten darf, wenn fie die gewünſchie 
und_ beliebtefte Belhafenpeit annehmen follen. Je nah dem Fettgehalte der Flüffigfeit, aus der 
fie ftammen, fpridt man von überfetten Käſen, Fettkäfen und halbfetten Käſen oder 





2) 5. 3. Herz, Die Kaſeloſt, 1893. 

) Weltere Anfichten über den Wert der Käſe ald Nahrungsmittel finden fih in der 
Schola saiernitiana etc. Hagae-Comitium ex officina Arnoldi Leers, 1863, p. 66, 
89 u. 216. — Bergl. I. M. Columella, De re rust. libri XII, lib. VII, cap. 8, Casei 
faciendi ratio. 
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Magerläfen. Die überfetten Käfe werden aus Milh mit Rahınzufag, die Fetiläſe aus unver: 
änderter (ganzer) Mil und die Wagerfäfe und halbfetten Käje aus mehr oder weniger ſtark 
entrapmter Milh und aud Gemengen von Mil und Magermild gemacht. Nach Übereintommen 
bezeichnet man die Käje als überfett, fett, Halbfett und mager, wenn ihre Trodenmafie bes 
siehungsweife mindeiten® 50, 40, 20 und weniger, ais 10%, Zeit enthält. Die deutiche Land- 
wirtihaftö-Gefellihaft bezeichnet Käfe, die in ihrer Trodenmajie enthalten an Fett über 
69 %,, von 45 bis 60°/,, von 35 bis 45%, von 25 dis 35°,,, unter 25%, beziehungsmeile al 
überfett, vollfett, fett, Halbfett und mager. Man ſpricht au von Hartkäfen und von 
Weichkäfen, d. 5. von Käjen mit feiter, mehr trodener und ſoichen mit weicher, feuchter Majie. 
Eine feite Grenze zwiſchen dieſen beiben Gruppen läht ſich jedoch nicht ziehen. Während der 
Reifung zeigen die äußeren Schichten im Vergleich mit den inneren bei den Weichläſen ſtark in 
bie Augen Palende Unterfdiede, was bei den Hartläjen nicht der Fall ift. Unter den Weichkäfen 
ſcheiden ſich diejenigen, bei deren Reifung Schimmelpilze beteiligt find, die alſo an der Oberfläche 
ober im Inneren Schtmmelmucerungen erfennen fafien, von denjenigen, die frei von Pilzen ers 
feinen. Sehr viele Käſearten fommen als fette, Halbfette und magere Käſe auf den Markt. Alle 
feinen Käfearten find ausſchließlich Fettkäje. Die aus jaurer Milch gemachten Käfenrten, die Sauer: 
mitchkäfe, find faſt jämtlic Magerkäfe, haben nur eine Örtliche Bedeutung und gleichen mit nur 
wenigen Ausnahmen, was Art der Reifung und Beſchaffenheit der Mafie anbelangt, den Weich 
tälen. Den Anforderungen, die man an ein gutes, gedeihlihe® Nahrungsmittel ftellen muß, ent⸗ 
ſpricht am beften der Emmentaler Käſe, der leicht verdaulich ift und ſeines milden Geſchmaces 
wegen mit Brot allein in größeren Mengen als andere Käfe auf einmal verzehrt werden kann. 
Deöivegen, und weil feine Herftelung in tadellofer veſchaffenheit ungleich ſchwerer ift al8 die aller 
anderen SKäfearten, verbient der Emmentaler Käje nicht nur als der ebelite Harttäile, jondern ald 
der ebeifte aller Stäfe, ald der „König der Käfe“, bezeichnet zu werden. Unter den Beichkäfen 
find die unter Mitwirtung von Schimmelpilzen reifenden, die den Käfen von Brie ähnlichen 
Settfäfe, und unter den Sauermilctäfen die befümmlichen und ſchmachaften Slarner Schabziger 
an die erfte Stelle zu jepen. Bei ber jehr großen Zahl von Käſearten, die es gibt, und deren 
jede ihre befonderen Cigentümlihfeiten hat, ift e& ganz unmöglic, die fennzeidhnenden und ab- 
weichenden Eigenfchaften einer jeden einzelnen Urt eingehend zu Geichreiben. Sir müffen uns bier 
mit den Hinweiſen auf dad Wichtigite und mit der Beichreibung einiger weniger Arten begnügen. 

Der Fettgehalt der Käfe läßt ſich nach der Beſchaffenheit der Maſſe ungefähr abſchähen. 

Beittäie Die Fettläfe Haben einen fettigen, zarten und bildfamen Teig, der bei den Hart⸗ 
täjen feit, etwa jo wie härtered Wachs, leicht elaftiih und nicht jhmierig, und bei den Weichtäſen 
weicher, feuchter und manchmal leicht ſchmierig iſt In der Mafje (Teig) fetter Hartkäfe können 
ſich jhöne, Iugelrunde Öffnungen (Mugen) 6iß zu Kirihlerngröhe ausbilden. fette Weichtäfe jind 
entwweber ganz geiclofien, oder haben nur vereinzelte Meine, aber fugelige Löcher. 

Mogertäfe und Halbfetie Käſe haben einen mehr oder minder zähen, trodenen, auch harten 
Teig, und jind daher im allgemeinen weniger ſchmadhaft und weniger leicht verdaulich ais die 
Feulae Bei mageren Harttäfen bleiben die Öffnungen viel fleiner al® bei Settkäfen, find aud 
ewöhnlih, nicht Eugelig, und magere Weichläfe find meiften® gleihmähig mit Heinen, felik- 
rmigen Öffnungen durchjegt. Der Teig der Weichtäſe ift oft glajig durchideinend. 

flangentäfe. In China macht man eine Art von Käfen aus Sojabofnen (Samen 
von Dolichos hispida). “ Diefe® Erzeugnis, das man gemöhntid zu Heinen, etwa 150 g Ichweren 
Kuchen formt, wirb friid verzehrt und niemals einer Reifung unterworfen. Will man fie aufe 
bewahren, fo brät man fie oder trodnet fie an der Sonne. Ganz ähnliche Erzeugnifie mat man 
in Japan unter dem Namen Nato ebenfalld aus Sojabognen, und in Kamerun unter dem Namen 
Bembe aus den Fruchtlernen eines zu den Moraceen zählenden Baumes (Treculia africana).') 
125. Die gewöhnlichen Fehler der Käfe. Jede Abweichung, die 

ein Käfe irgend einer Art von den Eennzeichnenden Eigenichaften dieſer Art aufweift, 
gilt als Fehler, wenn auch im übrigen nichts an dem Käſe auszufeßen iſt. Wir 
wollen ung hier jedoch nicht mit diefen Fehlern, fondern vielmehr mit ſolchen be- 
Ichäftigen, die durch Störungen bei der Bereitung oder der Reifung der Käſe ver- 
anlaßt werden. Da e3 nicht leicht gelingt, die vielen verfchiedenartigen Verrichtungen 
beim Käfen und bei der Behandlung der Käfe auf Lager Tag für Tag den wechieln- 
ben äußeren Umftänden richtig anzupaffen, und da «3 völlig unmöglich ift, minder: 


") Bull. of a vegetable cheese from the protein of the Soy-bean; Bull. of the 
College of Agric. Tokyo, Vol. VIL. No. 1, p. 117; vergl. auch Batt. Zentralbi, II, 1909, 
©. 440 u. Hildesh. Moil.-Ztg. 1910, ©. 1480. 


Die gewöhnlichen Fehler der Käſe. 389 


wertige oder jchäbliche Mitch ſtets fernzuhalten, leidet die Käſerei an einer gemifjen 
Unficherheit, die fich duch Sorgfalt und Kunftfertigfeit!) zwar einfchränfen, aber 
niemals ganz bejeitigen läßt. Bei dieſer Sachlage kann es nicht ausbleiben, daß 
man in jeder Stälerei, jelbft in der beften, neben gut gelungenen auch weniger gute 
und mißtatene oder, Ausſchußkäſe“ erhält. Die Urſachen des Mißratens, von denen 
im folgenden noch die Rede fein joll, find fehr verfchiedener Art. Den meiſten kann 
man wohl bei Eifer und Verftändnis ausweichen, aber manchen ſteht man noch 
immer hilflos gegenüber. 

Fehler ber Käfen aller Art. a) Fehler im Äußeren. Um fehler der Form handelt 
es fih, wenn Flächen, die regelmäßig geitaltet, oder einander parallel, oder eben, ober in be= 
ftimmter Weiſe gefrümmt fein follen, dies nicht find. Weitere Fehler beitehen darin, daß die 
Ninde Zeichen nacjläffiger Behandlung an ſich trägt, ober fledig, oder mißfarbig oder irgendivie, 
3. 8. durch Mäujefraß, Milben oder Riffe, beihädigı ift. 

b) Fehler im Zeige. Der Teig der meiften Käfe ift offen. ind die Löcher nicht in 
der Form, Größe und Menge, wie es die Urt verlangt, vorhanden, fo liegt ein Fehler in der 
Lochung vor. Ein beionder® auffälliger Fehler diefer Art fit die Blähung. Gebläht heiht 
jeder Kaſe, in defien Maſſe eine fehlerhafte, d. h. ungleichmäßige, mit zu lebhafter Gasentwidlung 
verbundene ®ärung ftattfand, der daher zu viele, verſchieden große, zum Teil jehr große Öffnungen 
enthält, von deren Borhandenfein man fi, wenn nicht der die jchen aufgetrieben augfieht, durch 
Drüden ober Beltopfen der Käje überzeugen Tann. Es fommt au vor, daß der Teig der Käſe 
fledig oder in feiner ganzen Ausdehnung mikfarbig. it. 

c) Fehler im Geihmade. Bel fait allen Käſearten lommen alß Fehler vor der unreine, 
fauere, bittere, ranzige, jeifige, talgige, faulige und zu ſtark jalzige Geihmad. 

Fehler der Hartkäfe. Bei nachläffiger Behandlung der Hartkäfe auf Lager kommt es vor, 
daß Milben die Rinde beſchädigen. Schimmelpilze Löcher in die Rinde freffen (Käfekitt). 
daß die Rinde ftellenmweife |—hmierig wirb oder, wenn man nicht oft genug wendet, Fiecken befommt, 
und daß bei unvorfihtigem Wenden Riſſe in der Grund» und Dedfläde, Plattenrifie, und 
Sprünge in der Seitenfiäche entitehen. Die Maſſe der Harikäfe fann zu hart, zu troden, 
kurz oder brödelig und fandig werden. " 

Fehler der Weichläfe. a) von Fehlern im Äußern ſpricht man, wenn die Rinde der 
Weichtaſe troden und riffig jtatt feucht umd leicht ſchmierig if. Bei den unter Mitwirkung 
von Schimmelpilzen reifenden Käfen gilt es als Fehler, wenn die Haut tief rotbraun und ſchmierig 
ift und feine Spur der Schimmelart erfennen läßt, ohne deren Gegenwart die Käſe niemals ihre 
volle Feinheit erlangen. 

b) Zehier im Zeige. Bei den Limburger Käſen und ähnlichen Arten kommt es Häufig 
vor, dab die Käſe „erfrieren“ und „meißichmierig” oder „Jalzhart“ oder „verihlagen“ 
oder zu „Bedern“ werden. Die Rinde folher Käje nimmt nicht die gewöhnliche licht rötlichbraune 
Färbung an, fondern bleibt graumeiß und wird fehr jhmierig. Weißſchmierige Käfe bleiben auch 
im Innern weiß und hart, find immer 'überfalzen und fchmeden ſcharf fäuerlich (ik). Weih- 
fchmierig werben die Stäfe, wenn man fie in zu falten Räumen bereitet und behandelt. @iner 
der gewöhnlichiten Fehler befteht barin, daß die Weichtäſe entweder in ihrer ganzen Maſſe zäh— 
ftüffig und „laufend“, oder daß fie os bei feitem Kern nur in den Oberflächenjchichten werden. 
Nicht felten find auch die Weichtäie „madig“, d. h. von Zliegenmaden bewohnt. ”) 

Giftige Käfe. Zu raſch gereifte oder überreife Weichkäſe und Sauermilchtäſe fönnen 
gütig werden. Wenn man fie it, ſtellen ſich bald Erjcheinungen ein, wie man fie bei Gastı 
enteritis toxica oder Cholera nostras beobachtet. Nur in den feltenften Fällen nehmen V— 
giftungen dur alten Käfe einen tödlichen Verlauf. In giftigen Käſen wurden wiederholt patho— 
gene Spielarten de8 Bacterıum coli, einmal aud) Bazillen de Schweinerotiauf nachgemielen, 
ohne daß ſich jedoch nachweiſen ließ, wie die leptgenannten Bazillen in die Käfe gelommen waren. 
In anderen Fällen fand man eigentümliche Torine oder Btomaine, die vermutlich von Batterien 
erzeugt waren, in giftigen Käſen.“) Wuch bei holändiihen Edamer und Gouda Käſen wurde 
das Giftigwerden beobachtet. *) B 5 


1) Zergl. 8 24, &. 130, und $ 111, ©. 352. 

”) Bergl. W. Fleifpmann, Die Bereitung von Badjteinfäfen uf. Bremen 1891, 
2. Aufl., S. 35 u. fie 

”) Bergl. Lohte, Über Käfevergijtung in der Schrift: Die Milch und ihre Bedeutung ufm., 
ausgegeben zur Allgerneinen Außftelung für Hngienifche Michverorgung zu Hamburg 1903, €. 345. 

*) Hildesh. Molk: Big. 1910, ©. 327. 
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Geblähte und fehlerhaft gelohte Käle. Bei den Emmentaler Laſen, bei denen bie 
voll tommene Entwidlung der fie fennzeichnenden „Augen“ von befonderer Bedeutung ift, fommt 
es nicht ſenen vor, daß die Lochbildung nicht den gewünſchten Verlauf nimmt, oder auch mohı 
ganz außbleibt. Die erften Anfänge einer fehlerhaiten Lochbildung fünnen entweder in die Periode 
er Hauptgärung der Käſe, alſo in die Zeit fallen; in der nah Zenien') die Lodhbildung ge: 
wöhnlich beginnt, oder aber fie können ſchon viel früher, ſchon in der Periode der Borgärung, 
bervortreten. Im eriten Falle wird nah der Theorie von Jen ſen die jaliche Lochung lediglich 
dindh Fehler, die bei der Bereitung der Käie gemadıt wurden, veranlaht. Wenn nämtid die 
Dafle eines Käjes zu wenig feudhtere, meihhere Stellen aufmellt, oder wenn jie zu wenig 
plaftiic ift, oder wenn fie, überhaupt zu weich und zu plaftiich außfiel, jo ſollen die Mäje 
entweder nur ganz wenige Öffnungen befommen, oder es follen unregelmäßig geitaltete, |hliß- 
oder |paltförmige Öffnungen entftegen und die Käje zu „ihligförmig gelohten” oder zu 
„Ipaltigen Blädler Käſen“ werden, oder endlich es follen die Mugen im Durchſchnitt mit 
der Zeit nußichalenartig oder viel zu groß werden‘, fo daß fie ftellenmeile eine Aufblähung 
der Käje verurſachen. Später hat man jedoch in ſolchen „nachträglich geblähten” Läſen große 
Mengen von Batterien geiunden, die den Milhzuder unter ftarter Gasentwidiung vergären: 
Bacterium aörogenes und anaerobitiihe Butterjäurebazillen, und hat daran die Vermutung 
getnüpft, daß vieleicht eine unvollftändige Zeriegung des Milhzuders dur) die Milhjäurebatterien 
den Anlah zu der veripäteten tebhaften Entwidiung der genannten Bafterien gegeben haben 
möchte. Biel öfter tommt e8 vor, daß die Käſemaſſe fıhon jehr frühzeitig, vor Beginn der Haupt» 
gärung, in eine mit lebhaiter ®adentwidlung verbundene Gärung gerät, die nah Jen ſen ent= 
weder zu einer Blahung der Käfe, d h. zur Bildung fehr großer Hohlräume an einzeinen Stellen 
oder zur Eniftehung fogenannter „Nikler Käſe“ führt, deren ganze Maſſe von einer Unzahl 
ganz Heiner unregelmäßtg geformter Öffnungen durchiegt ift. Diefe höchit mihlichen Eriheinungen 
werden nach Jenfen durch jremdartige, bei der Meiung der Kaſe gewöhnlich nicht beteiligte 
nilhzudervergärende Mitcobien verurjaht. Kaſe, dıe in der Nähe des Randes aufgeblägt find, 
beißen järbhohl oder randhohl, und die bereit unter der Prejie, beim „Laden“ ber Käfe 
geblähten ladtönig oder Breßlerfäfe. Die gärende Stelle heißt „Blait”. 

Die Gläser, die durch fehler bei der Bereitung oder bei der Nachgärung, wenn der 
Teich nicht mehr geihmeidig und für die Bildung richtiger Augen nicht mehr geeignet üt, ent- 
ftehen ſollen, ſchmecken gewöhnlich vorzüglich, während der Geihmad der geblähten Käſe und der 
Nißler ſtets mehr oder weniger zu wünſchen übrig läht. Für die Entirefung von fogenannten 
„blinden Käfen“, von Käfen, deren Mafie ganz geihloffen und ohne Augen ift, gibt Jenſen 
feine Erklärung. 

Über die Erreger der Blähung früher Emmentaler Käie unter der Preffe hat Alwin 
Berer ausgedehnte Beobachtungen gemacht. Er jand in allen jolhen Käſen ausnahmdlo® große 
Mengen von Batterien au der Gruppe des Bacterium aörogenes oder des Bacterium 
coli, die ſehr lebhafte Gasbildung veraniaften. Nacjorihungen nach der Herkunit diejer ger 
ſahrlichen Bakterien macıten es ihm wahrfcheinlic, dak fie mit den Verunreinigungen durch Kuh: 
tot in die Mild gelangten und in beſonders reichlicher Menge zu Zeiten, in denen unter den 
Kühen der betrefjenden Herden Verdauungdftörungen öfter vorfamen. Ferner dien e8, als 
wenn fih das Blähen leicht einftellte, wenn ein jFutterwechlel vorgenommen wurde. Nur in 
vereinzelten Fällen fanden fih im Lab gasbildende Batterien in fo vorwiegender Zahl, dag man 
vermuten konnte, fie jeien der Mitch und den Käſen mit dem Labaufguß zugeführt worden. Auch 
die früher weit verbreitete Meinung, die Kaſe würden gebläbt, jobald fleine Mengen der Milch 
von euterfranten Küben in die SKeffelmilch gelangten, fand durch die Beobachtungen N..Beters, 
keine Betätigung. In friihen Käjen, deren Mafie Blähungserreger in reihlihen Mengen enthielt, 
trat Blähung gar nicht, oder nnr in geringem Grade auf, wenn die Milhjäuregärung ſchneli 
und kräftig einſetzte. Es empfiehlt jih daher in Zeiten, in denen Käjeblähung zu befürchten iſt, 
Kabaufgüfje mit kräftigen Wucherungen von Milhläurebakterien und mit einem Säuregrad von 
35 bis 40 (nad SorhletzHentel) zu verwenden. Dieſes Borbeugungsmittel ijt dem in Holland 
für den gleichen Zwed gebräuchlichen Zufage von batterienfreiem Ralifaipeter zur Milk (0,1%, 
vom Milchgewichte) vorzuziehen. 

Eine beiondere gadbildende Batterienart, die jedod den in Mede ftehenden biologiſch nahe 
verwandt ift, Micrococcus Sornthalii, wurde von NWdamep, der fie aus einzelnen ger 
blähten Emmentaler Käſen ifoliert hatte, beidrieben. von Freudenreich fand wiederholt?) 
ſowohl in geblähten Käfen, als aud in Nißlern, eine fehr verbreitete, auch auf rohen Kartoffeln 


4) Studien über die Lochbildung in den Emmentaler Käfen. Zentralbl. f. Balteriol. UI, 
1898, IV, &. 217. 

?) Landmw. Jahrb. d. Schweiz, 1890, IV, S. 17, ze auch: ebenda, 1901, XV, 
©. 376 und Mitt. d. Milchw. Ver. im Wigäu, 1911, XXII, 5. 40. 
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vorkommende, aniheinend nicht pathogene Batterienform, Bacillus Schafferi, v. Freuden- 
reich, die zur Gruppe de8 Bacillus coli gehört, und den Mildzuder unter lebhaiter Gas: 
bildung vergärt. Man fann hieraus fchließen, daß je nah Umftänden eine und diejelbe Bakteriens 
form die Käſe aufzublägen, oder fie zu Nißlern zu machen vermag. 

In geblähten fetten holändiihen Käſen wurden von Boekhout und Dtt de Bries 
Batterien nachgemielen, die ebenjalld dem Bacterinm aörogenes oder Bacterium coli 
nabe u ftehen feinen. Als bejonderer fehler holländiſcher Käfe, namentlid der Edamer 
Kaſe, die nach dem Verfahren von Boekel bereitet wurden, gelien die „Boeleliheuren“ oder 
„Boelelfpalten“, d. b. linfenförmige Spalten, die erft etwa 12 Tage nad) der Bereitung 
deutlich hervortreten. Man foll igm dadurd begegnen können, daß man den Gehalt der friſchen 
Käle an "freier Milhfäure herabminderi. Knypers“ heißen Edamer Käfe mit Spalten, die 
den Käle in zwei Hälften fpalten. !) 

Kriftalle in den Käfen. Ein bei Emmentaler Käfen nicht felten vorlommender Fehler 
beiteht darin, daß im Zeige zahlreiche weiße, jandige Körnchen. fälſchlich „Salziteine* genannt, 
auftreten, die hauptjählich aus Tyrofin beftehen, nebenbei wenig Leucin und Lyfin enthalten, 
und arm find an anorganiihen Salzen. Man kann fie ald kriitalliniihe Ausſcheidungen des die 
Kaſemaſſe durchträntenden, diejelben Beltandteile aufweijenden Saftes anfehen. Diefer Fehler 
hat fi nah Steinegger in der Schweiz erft in dem legten Jahrzehnien in größerer Aus- 
dehnung gezeigt. Es fol die damit zujammenhängen, daß die Winterfennereien immer mehr 
in Aufnahme famen, und darin feinen Grund haben, daß der Bruch der Käfe im Winter leicht zu 
troden ausialle und daß die Wintermilch ftets weniger Milchzuger enthalte ald die Sommermild. 

Fadenziehende Molten. Zumeilen beobachtet man, daR die aus friihen Emmentaler 
Käfen unter der Preſſe abtropfenden Wolfen jadenziehend find, und daß dann nad einiger Zeit 
auf der Rinde der betreffenden Käſe heile, feuchtichleimige leden eriheinen, auf denen ji 
Spalten bilden und die Käjemafje faulig wird Selbitveritändlih büßen die Kaſe hierdurch ber 
deutend an Wert ein. Burri fand an den „tanken“ Stellen folder Stäje ein jäurebildendes 
Kurzftäochen, das zwar an die befannten Langmilhbalterien und an die Kolfen der langen Wey 
erinnert, doch von beiden Formen verſchieden fit, und bei der Bärprobe die entitehenden Molten 
fadenziehend macht. 

Käfe mit auffallendem Geihmad. Als Erreger eines ſtark bitteren Geſchmackes bei 
Hartläfen wurden Micrococcus casei amari v. Freudenreich und Torula amara 
Harrison erfannt. Dieſe legtere form, die fi in der Käferei einer fanadiihen Provinz ein» 
geniftet und viel Schaden verurfacht hatte, wurde außer in der Käjerei auch auf dem Laube von 
Ahornbäumen gefunden. 

Ein bei Cheddar Käfen im Sommer öfter wahrgenommener füßer, ananasäßnlicher, 
unmwilllommener Beigeihmad wird nad Harding, Rogers und Smith duch gewiſſe Hefen 
ervorgerufen. - 

Bledige und farbige Käfe. Die farbigen Buntte, die manchmal in großer Bahl den 
Zeig der Säfe durdjegen, bei den Edamer Käſen ſchwarzblau und bei den Emmentaler 
und Cheddar Käfen braun oder roftgelb augiehen, wurden ald Kolonien bejonderer Batterien 
arten erfannt. In den Edamer Käjen fand ſich der Bacillus cyaneofuscus Beijerinok, 
in den Emmentaler Kälen eine an Bacterium lactis aoidi erinnernde, von Burri bes 
ſchriebene Form, und in den Cheddar Käſen Baoillus rudensis Connell. Mit der 
Unterfuhung von jhwarzen, braunen, roten und gelben Pilztolonien, die meit häufiger 
in der Rinde ala im Zeige ber verichiedenen Käjearten beobadjtet wurden, beicäftigten 17 
Abamep, 5%. Herz, Barthel, Gratz, Wader und andere. Wan fand in den farbigen 
Pilztolonien Schimmelpilze, Hefen und von Bafterien Cladosporium herbarum, Oidium 
aurantiacum. Saccharomyces ruber, Sarcina roses. Micrococcus casei rubri 
und Micrococcous flavus desidens. 

Wenn Emmentater Käfe nicht oft genug gewendet werden und zu fange mit einer und 
derfelben Seite auf einer feuchten Borde oder „Bank“ liegen bleiben, jo werden fie an diejer 
Seite banftot (banfsrot), d. h. fie befommen dunfelbrauftote Fieden, die fib mandmal von 
der Oberfläche aus ind Innere der Käſe ziehen. Die Urſache diefer Erſcheinung ift noch nicht 
aufgeflärt, wenn e8 aud an Vermutungen darüber nicht fehlt. Zuweilen entitehen ſchwarze 
Fleden wecfelnder Größe an der Oberflähe von Emmentaler Käjen, die bis in den Zeig eins 
dringen und ihn brödelig madıcn.*) 

m Anichluß hieran jei noch erwähnt, daf eine Berfärbung der Käſe auch zumeilen duch 
Metallfalze, die in Heinen Mengen als Verunreinigungen aus metallenen Bilh- oder Käfungs- 

9) Hifdesh. Molk.:Ztg. 1910, ©. 9; Berl. Moft.Ztg. 1911, 5.254 u. Milchw. 
Bentralbt. 1912, ©. 617. 

%) Berl. Molt.-Zt3. 1909, ©. 499 und 1913, ©. 91. 
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geläßen in die Mitch gelangen, veranlakt werden fann. Wie Schmöger gezeigt hat,') können 
Käje, die Heine Mengen von löslihen Eijenfalzen enthalten, während der Reilung eine ſchmutzi— 
blaue Farbe annehmen. In lombarbiihen Käfen, die an älteren Schnittflähen eine armli 





in 
äjen Schwefeleifen oder Schwefelfupfer bildete. Hehle“), Herz?) und Befana®) 
berichten über Blau-, Grün und Schwarzfärdung der Käfe auß rein hemiihen Uriahen. Unter 
Unftänden fönnen auch, wie died von Burftert zuerft gezeigt und von Herz beftätigt wurde, 
tm Xäfe während der Reifung geringe Mengen von Rhodanverbindungen entitehen. Wenn durch 
die Eimmwirtung von Sauerftoff die im Säle vorhandenen Orpdulfalze des Eiſens in Orpdialze 
übergefügrt werden, muß bei Gegenwart von Rhodan Rotfärbung eintreten. Dieje Art der Note 
färbung beobachtet man nur an der Oberfläche oder an Schnittflähen der Käfe, und zwar immer 
nur an älteren Käfen, und erft, nachdem die betreffenden Stellen längere Zeit dem freien Zutritt 
ber Luft ausgeſetzt waren.) 

Auch injoige der Verwendung ſchlechter von niederen Pilzen bewohnter Käſefarben 
fönnen die Käfe fledig werden. 

126. Die chemiſche Zuſammenſe der Käfe. Die chemie 
BufamSrenfebing läßt ir nur für ganz friiche ie in denen Kafein oder Para- 
fajein und Fett noch nicht verändert find, genauer angeben. Für reife, durch weit- 
gehende, noch wenig erforichte Berjegungsvorgänge eingreifend veränderte Mild- 
erzeugniffe mit einer großen Zahl von Beltandteilen, die zum Teil nicht ſcharf ge 
fennzeichnet und daher auch nicht glatt zu trennen find, ift dies nicht möglich. 

Da die Kuhmilch bald fait ebenfovich, bald etwas mehr oder etwas weniger 
Fett als Eiweikförper enthält, und da von dieſen beiden Beſtandteilen Eleine 
Mengen in die Molfen übergehen, fo weicht für friiche Käſe aus ganzer Milch das 
Gewichtsverhältnis zwiſchen Fett und eimeißartigen Stoffen nicht viel von dem 
Verhältnis 1:1 ab. Es wird fich in den meiften Fällen zwiſchen 3:2 und 3:4 
bewegen. Schwanft das Verhältnis von Fett zu Eiweißförpern zwiſchen 3:1 und 
3:2, fo war der verfäften Milch Rahm zugelegt worden, und man hat es mit 
überfetten Käfen zu tun. In den halbfetten Käſen ift diejes Verhältnis annähernd 
das von 1:2, oder liegt zwilchen 3:4 und 3:9, und in den Magerkäſen kann 
es nad) meinen Ermittelungen von 3:9 bis auf das von 3:22 gehen. Schon 
feit etwa 1895 begann fid) auf dem deutſchen Käſemarkte infolge des unerlaubten 
Vorgehens mancher Fabrifanten und Händler infofern cin Übeljtand bemerflich zu 
machen, als Käfearten, die als Fettfäfe befannt waren, aus mehr oder weniger 
ſtark entrahmter Milch dargeitellt, aber zu den gleichen Preien wie Fettkäſe an- 
geboten wurden, oder als man geringwertige Käſe unter Phantafienamen und allerlei 
Aufputz auf den Marft brachte und unverhältnigmäßig hohe Preiſe dafür forderte. 
3. 3. Herz°) war der erfte, der ſchon 1904 Hiergegen auftrat, und zunächit auf 
dem Algäuer Käfemarft Wandel zu fchaffen bemüht war. Unter den verjchiedenen, 
fpäter aud) von anderer Seite vorgeichlagenen Maßnahmen, machte beſonders die 


%) Wilh-Stg. 1883, 3. 488, 

®) La Stazioni sperim. agr. ital. 1889. vol. 17, p. 257, Bitat aus Abamep, ÜB. d. 

uUrſachen u. Erreger d. abnormaien Reifungsvorg. b. Räfe, Bremen 1843, S. 12. 
Adamep, ebenda, ©. 13. 

*) Hehfe, Über das Blaumerden ber Käfe. Berl. Molt.-Ztg. 1896, ©. 527. 

°) 5.9. Hera, Über blaue und grüne Käfe. Nach Ber. d. —S Memmingen 1896. 
Berl. Molt.-dtg. 1897, ©. 160. 

% Bejana, Üb. ſchwarz gefärbte Käje. Chemiter-gtg. 1897, 21, S. 265; vergl. auch 
Marpmann, Über die jhmarze Färbung des Kaſes und Über Käfevergiftungen. Bentralbl. f. 
Batteriol., II. Abt., 1898, IV, ©. 21. 

7%.%. Herz, Über rote Käſe. Mitt. d. Milchw. Ber. i. Aigäu 1895, VI, ©. 213. 

8) Mitt. d. Milhw. Ver. ti. Algäu 1904, ©. 182; 1905, ©. 91 u. 180 u. 1906, ©. 57. 
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Forderung von fich reden, im Käfehandel die zwangsweiſe Angabe des prozentiichen 
Fettgehaltes der Trodenmafje der Käſe gejeglich zu verlangen. Die für dieſen 
Zweck auf Grund zahlreicher Unterfuchungen aufgeftellten Wertmeffer wurden bereits 
in $ 124, ©. 388 erwähnt. Hier fei noch beiſpielsweiſe angeführt, daß fich der 
prozentiſche Sertgehalt der Trodenmaffe der folgenden in altherfömmlicher Art 


bergeftellten befannten Käfearten ftellt bei 
Emmentaler Käfen auf 40— 50 % Parmeſan Käfen auf 35 —45 %, 
Edamer nn 8545 „ Zilfiter un 85-55 „ 
Gouda Far Münfter ” „ 45—55 „ 
Cheſter „ 50-55 „ Lederkaſen „ 4-10, 
Brie Häfen auf 50-60 %, Roquefort Käfen auf 50-60 %/, 
Neufchatel Kälen „ 55—65 „ Liptauer " „ 55-65 „ 
Gewais n ” B Kümmel FE er " 
Gorgonzola „ ri Harz n „8-5 „ 





Als Beilpiel für die hemifche Bulammenfepung einiger Sorten fricher Säle und laſe- 
ähnlicher Erzeugnifie diene die folgende Überficht:!) 


Käje von Neufhatel, Limburger Käfe, Emmentaler Käje, 
überfetter Weichtäfe überfeiter Weichkäje fetter Hartläje 





% % % 
Safer. 2. 345 35,7 36,1 
a 41,9 34,2 295 
Kereintofie: : 130 24.2 28, 
Sridhtofireie Stofe u ; Bert. 70 3,0 3,3 
wide — _ — — — — 
100,0 100,0 100,0 
Ebamer Käje, Gouda Käfe, Ameril.Cheddar Käfe, 
fetter Harttäje fetter Hartfäje fetter Hartläſe 
% % 
40,6 36,4 
. . 25,8 29,3 
Beoteinftoffe . 29,3 27,1 278 
auieftofrele Sfr u. : Bertuft 2,6 3,5 3,6 
Mde 2 3,3 3,0 2,9 
100,0 100,0 100,0 
Bashein: Radener Olmüger Sriiaer Friſcher 
tal Runbdfäje, Quartein, Bru Quart, 
magere Beihtäfe magere Hartkäfe Sauermilhläfe aus Sic aus Mogermilh 
% % % % % 
Bafer .... 731 573 44,6 45 60 
Fe 2,8 3,5 3,4 20 3 
Broteinftofie . . 19,8 33,0 
StidftofffreieStoffe 41,1 30 33 
u.Beruft . . 22 2,9 J 
Me... 21 33 10,9 5 4 
100,0 100,0 100,9 100,0 100,0 


1) Burr u. Berberich, Milch-gig. 1911, ©. 95, 105, 115, 125, 135, 145, 195 u. 205; 
ferner Buttenberg u. andere, Zeitichr. f. Unteri. der Nahrungs: u. Genußmittel uſw. 1909, 
&. 413; 1910, ©. 475; 1912, ©. 340 u. ©. 669. 
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Zige: 2äle Muioft Rentiertäfe 
N. 

Bafler . 685 236 ‚Bu 
tt. 3 16,3 44,02 

Broteinftoffe 9 — 

Deitchzuder 37,3 u 

Mihläure. . . . 08 11 _ 
Sonftige Beftandteile . — 81 24,77 
Mh. 2,3 47 2.40 
100,0 100,0 100,00 


Stußer gibt die Zuſammenſetzung einiger reifen, nach feiner Vorſchrift unterfuchten Käſe 
wie folgt an: 


Es enthielt Käje nah Camembert— Schweizer Gervais Käfe, 
Art im Algäu bereitet Käjet) echt 
N D D 
Waſſer © 22.220202. 5080 
Bee 27,30 
Fettfreie organ. Stoffe . 18,66 
When. 314 
100,00 
Darin Stidftoff in Form von 5 
N, 
Ammoniat 2 222. 0,386 
And... 2.2.0.0. 2117 
Albumvie, Bepton . . . 0,885 
Unverdaulicen Stoffen . . 0,115 
Kafeinen u. Albuminaten 0,397 
Im gauen 2,00 — 





Bon den Kafeisen und Wlbuminaten diejer drei Käſearten wurden durch Magenſaft im 
Zaufe einer Stunde gelöft beziehungsweiſe 100, 91 und 75%, 

Über die chemiſche Zujammenjegung der Aſche der stäje laſſen ſich beitimmte Angaben 
von weiter reichender Geltung nicht wohl machen. Es liegen hierüber biß jegt noch recht wenig 
Unterfuhungen vor, und dazu meift Unterfuchungen, die ſich nur mit dem gegenieitigen Verhältnis 
der Mengen von Kalk und Bhospborläure beichäftigen, und einen voljtändigen Überblid über das 
Mengenverhältnis aller näheren Beitandteile der Käſeaſche nicht gewähren.*) 


8 127. Die Unterinchung und Prüfung der Ktäſe. Die chemilde 
Unterfudung reifer Käſe ift eine jehr fchwierige Aufgabe, die fich. nur in un- 
vollfommener Weife löfen läßt, da die aus Eiweißſtoffen und Fett während ber 
Reifung entftandenen Zerjegungsprobufte noch viel zu wenig befannt find, als daß 
man fie ſcharf voneinander unterjheiden und einzeln ihrer Menge nad; beftimmen 
fönnte. Dazu kommt noch, daß die Ergebniffe der Verſuche, die Eimeißzerfegungs- 
produfte zu trennen, je nach dem Salzgehalte und der Konzentration der Löfung, 
in denen diefe Stoffe enthalten find, recht verjchieden ausfallen können. Die vor- 
liegenden vollftändigen Analyſen reifer Käſe geben daher bis auf vereinzelte Ver: 
fuhes) nur einen oberflächlichen und wenig befriedigenden Einblid in die Zujammen- 
fegung der Käſe. Weit einfacher ift die Unterfuchung friiher Käſe, in denen fi 
die einzelnen Milchbeſtandteile, wenn fie auch vielleicht ſchon eine teilmeife Um: 
wandlung erfahren haben, doch noch in einem Zuſtande befinden, der ihrer Trennung 
und Beſtimmung bejondere Schwierigkeiten nicht entgegenfegt. Bei der Entnahme 





+) Bermutlih Emmentaler Käfe. Ann. d. Verf. 

%) Über die Zufammenfegung von Käfen vergl. nod Berl. Molk.-&tg. 1903, ©. 486. 

®) Siehe die Unterfuhungen von E. Schulze, U. Weidmann, B. Röje und F. Benede, 
Landw. Jahrb. 1882, 11, ©. 587, u. 1887, 16, ©. 317; ferner: Die landw. Verj.-Stat. 1885, 31, 
©. 115; ferner: Duclaux, Prineipes de laiterie, Paris 1893, p. 291. 
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der Proben von den zu unterjuchenden Käſen muß ſtets mit der nötigen Vorficht 
verfahren werden. 

Dan kann bei der Unterfuhung friſcher Käje wie folgt verfahren: 

1. Beftimmung von Waſſer und Fett. Wan zerihneider die zu unterſuchende Käje- 
probe in Meine. würjeljürmige Stüddhen, wägt von ihnen 2,5 biß 5 g genau ab, erwärmt fie 
vorfichtig auf 40°, bringt fie in einem offenen Glaskölbchen umter den Rezipienten einer Hand- 
Auftpumpe, verdünnt die Luft unter ihm, läht einige Zeitlang ftehen, erwärmt wieder und wieder- 
Holt dies fo lange, bis feine Gewichtsabnahme mehr zu bemerken iſt. Sterauf digeriert man 
mehrere Male mit faltem Äther, nimmt dann die Käſeſtüdchen aus dem Kölbchen, zerdrüdt fie in 
einem Scälhen, bringt fie auf ein Filter von befanntem Gewichte, ſpült Kölbchen und Schäl- 
hen mit Äther aus, egtrahiert die Käfeftüdchen auf dem Filter volftändig mit warmem Üther 
und gießt die verihiedenen Ärheraußzüge zufammen. Der entfettete Käle wird bei 100 biß 110° 
getrodnet und nadı dem Ertalten auf dem Filter gervogen, deijen Gewicht man in Abzug bringt. 
Nachdem man den Äther des Ätherauszuges abbeitilliert hat, trodnet man das zurüdgebliebene 
Fett vorfichtig bei 100 bis 105°, läßt erfalten, wägt und berechnet den prozentiſchen Fettgehalt 
des Kaſes Durch Subtraftion der Summe der Gerichte des entfetteten, getrodneten Käſes und 
des Fettes von dem Gewichte der verwendeten Käſemaſſe erhält man den Wuffergehalt des Käſes. 
Wird dem Käie nicht ſchon vor der Behandlung ımit Üther der größte Zeil feines Waſſers ent- 
ogen, fo fann es geichehen, dai beim Ertrabieren fleine Mengen des in Waſſer löslichen Anteils 
er Mineralſalze, vielleicht auch Meine Mengen von Milhzuder, in den Auszug übergehen und 
die Beftimmung ungenau machen. Bei der Unterjuhung von Sauermilhläfen hat man zu be— 
rüdfichtigen, dab die vorhandene Mithläure in Hiper 1dslih it. Man muß in dieſem Falle bie 
Fettbeftimmung in einer bejonderen Käfeprobe, die man mit Soda ſchwach alkaliich gemadt und 
dann getrodnet hat, vornehmen. Kommt die frage in Betracht, ob der Käfe Margarine enthält, 
To hat ‚man das abgeſchiedene Fett noch nach den früßer angegebenen Verfahrungsweilen näher 
zu prüfen. !) 

Nach Siegfeld führt man die Wafierbeftimmung mie folgt aus: Man wägt möglichft 
raſch etwa 1,5 g de rindenfreien Käſes In ein Porzellanihälhen ab, verreibt gründlich) mit 
teinem, trodenen Seefande, erwärnt eine Stunde lang auf dem Waflerbad, erhipt hierauf eine 
Stunde lang im Quftbade auf 105° bis 110°, läßt 45 Minuten lang erfalten und mägt. 

Um den Fettgehalt zu beftimmen, ldit man 1 dis 2 g Xäle in einem offenen Hleinen 
Kölbchen in 10 com Salziäure von 1,125 Ipez. Gew. durh Erwärmen unter Umſchwenken über 
einer einen Flamme, und bringt die Löſung in ein Gottliebrohr. Hierauf mißt man 5 bis 6 com 
der erwähnten Salzſäure ab und ipült damit das Kölhchen mehrere Male unter Ermärmen aus. 
Nac) erfolgter Abkühlung ſeht man zuerft 25 com Yıher, dann ebenfoviel Berroläther unter 
jedesmaligem Durdicätteln und naddem man jededmal zuvor das Kölbhen damit außgeiplft 
bat, zu. Nach zweiftündigem Stehen im vericloffenen Rohre führt man die Atherjeitlöſung bis 
auf etwa 1,5 bi8 2,0 com in einen tarierten Kolben über, verjagt das Löfungdmittel, mägt 
und rechnet auf bie ganze Menge der Löſung um. 

2. Die Beſtimmung der Proteinitoffe Ban ftellt in einer zweiten Säfeprobe, 
ober in der bei der Wajlerbeftimmung erhaltenen trodenen und entietteten Käſemaſſe den Stid- 
ftoffgehalt entweder volumeiriich nah Dumas oder nad Kjeldahl feit und multipliziert die 
erhaltene Zahl mit dem Faktor 6,31 oder 6,39, je nachdem man es mit Lab- oder Sauermilch- 
täjen zu tun bat.?) 

3. Die Aihebeitimmung. Wan äjchert entweder eine bejondere Käjeprobe, 10 biß 15 g, 
oder die von der Wajlerbeitinunung zurüdgebliebene Käſemaſſe, unter Beobahtung der bei Aſche- 
beftimmungen nötigen orfichtSmaßregeln®) ein und wägt. 


*) Bergl. $ 107, S. 326, ferner Devarda, Die Ballung des Kaſes auf einen eventuellen 
Gehalt an fremden etten ufw., Zettihr. [. an. Chem. 1897, 36, ©. 751; Berl, Molt.Ztg. 
1898, ©. 101, und Mild-Ztg. 1900, S. 3%, 1903, ©. 65 und 1904, ©. 289. Über bie Fett: 
beftunmung in Käſen nah Gerber vergl. Milh:Ztg. 1904, ©. 353, 433 u. 500, und über 
die Zettbeitimmung nah Weibull, Berl. Moit.-Ztg. 1906, ©. 353. Vergl. noch: Milh=-Ztg. 
1910, S. 268; Berl. Molt.-Ztg. 1913, S. 283 und 379; Hild. Moik.-Ztg. 1913, ©. 27 
und 1665, aud 1914, &.192 und 268; Deurfhe Milhw. Ztg. 1914, ©. 729; Miihm. 
Bentralbi. 1910, ©. 289 und 352, aud 1912, S, 753, 757 und 763; Zeitichr. f. Unterf. 
d. Rah. u. Genußin. 1912, &. 125 u. 1915, ©. 112; Chem. Ztg. 1913, ©. 353, und; Ent- 
würfe zu feftiegungen über Lebensmittel. Heraudgegeben vom Kaiferl. Gefundeitsant. 
Heft 4: Käfe. Berlin 1913, ©. 12. 

?) ergl. 8 12, ©. 58. 

>) Bergl. 8 21, ©. 107. 
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4. Die Milhzuderbeftiimmung. Den Milhzudergehalt ganz friiher Käfe kann man, 
wenn alle übrigen Beitimmungen doppelt und mit aller Sorgfalt auögejührt wurden, aus der 
Differenz berechnen. Sof der Mildhzuder direkt beftimmt werden, jo fann dieß in einem wäfjerigen 
Auszuge neichehen, den man ſich dadurch verihafit bat, dag man eine unter der Quftpumpe 
getrodnete Käſeprobe mit reinem Sceſande gründlich verreibt und miederholt mit Waſſer aud- 
locht. Den wäfjerigen Auszug muß man, um Eiweiß aus ihm zu entfernen, vor der Behandlung 
mit Kupferlöiung mit ifigliine anfäuern, auffohen und filtrieren. 

Bei einer ganz genauen Analyfe frifcher Käfe muß man noch berildfichtigen, dab daß Fett 
der Milh Lezi:hin enthält, und daß ſich daher auch in dem fette der Käfe kleine Mengen von 
Stidftoff finden. 


Für die Unteriuhung reifer Käje hat Stutzer!) das folgende Verfahren vorgeichlagen: 

1. Beftimmung von Waſſer und Fett. 3 g Käſe werden mit ihrem vier- bis fünf- 
jachen Gewichte ausgewaſchenen, geglühten und gefiebten Quarzſandes anhaltend und gründlichſt 
verrieben und im Wafjertrodenichranfe jolange getrodnet, biß keine Gewichtsabnahme mehr ftatt- 
findet. In dem Eytraft, das man daraus durd vierundzwanzigftündige Einwirkung maflerfreien 
Niger gewonnen hat, ermittelt man den Rüditand, den man al8 „szett” aufzuführen pflegt, der 
aber faum jener ganzen Menge nach aus Fett beiteht. 


2. Beftimmung des Gtidftoife® im ganzen und in den verjdhiedenen 
Gruppen von Verbindungen, in denen er vorfommt. Die Gejamtmenge des vor- 
bandenen Sticſtoffs beitimmt man in etwa 3 g Käfe, die man in der eben angegebenen Weije 
mit Sand verrieben bat, nah dem erfahren von Kjeldahl. 

Stidftoff in Form von Ammoniafjalzen. Man verreibt etwa 5 g Käſe mit Sand, 
übergießt mit 200 oem Waſſer, jegt Bariumfarbonat zu, deftilliert ab und beftimmt tm Deftillat 
das vorhandene Ammoniak. 

Stidftoff in Form von Amiden. Man übergießt etwa 5 g Käfe, die mit Sand ver- 
trieben wurden, mit ungefähr 150 ccm Waſſer, ſchüttelt in einem Shüttelapparat 15 Minuten 
lang fräftig durch, läht dann 15 Stunden lang bei Bimmermärme ftehen und fept 100 com 
verdünnte Schmeielläue (1 Volumen Schweieljäure auf 3 Volumen Wafier) und hierauf folange 
Bhosphorwoliramiäure zu, biß auf erneuten Zuſatz ein Niederſchlag nicht mebr erfolgt. Man 
filtriert ab, wäſcht den Niederihlag mit verbünnter Schwefeljäure aus, bis da8 Filirat etwa 
500 ccm beträgt, und verwendet 200 ccm des Filtrat® zur Beitimmung des Stidjtoffed. Zieht 
man von der geiundenen Menge die bereitö befaunte Menge des Ammoniafftiditofj® ab, jo erhält 
man den „Amiditiditoff“, d. b. den in Form von Phenylamidopropionjäure, Tyrofin, Leucin und 
anderen Amiden ctwa vorhandenen Stiditoff. 

Dur) Bhospgorwolframfäure lafien fih die jür die Ernährung wertvollen Eiwelßlörper 
und deren erite Spaltungsprodufte einjchließlih der Albumoſe und Panfrenspeptone von den 
mertfojen Berießungsprodukten, den Amiden und Ammoniatverbindungen, trennen. Die jämilichen 
durch Phoaphorwolframfäure jällbaren Verbindungen kann man in drei Gruppen jondern, im 
die Gruppe der unverdaulihen ftiditofihaltigen Körper, die Gruppe der in fohendem Waſſer 
1881ihen Albumofe und Beptone, und die Gruppe der in fochendem Waſſer unlöslihen Kafeine 
und Albuminate. 

Stidftoff in Form von unverdaulihen Stoffen. 5 g Käfe, mit Sand verrieben, 
werden zunächſt im Ertraftionsapparat entjettet, dann in eim Becherglas gebracht, bier mit 
500 com Magenfaft übergofien und 48 Stunden fang einer Wärme von 37 bis 400 außgejeft. 
Während biejer Zeit gibt man in Zwilhenräumen von zwei zu zwei Stunden je 5 com einer 
sehnprogentigen Salziäure, alio jedesmal 0,1%, Chlorwaferftoff, unter Umrühren binzu, biß die 
Flüffigteit 1%, Salzläure enthält. Schliehlich filtriert man ab und ermittelt in dem mit Wafler 
anusgewajchenen Rüdjtande den Gehalt an GStiditoff. 

Den Magenjaft oder die Verbauungsflüffigteit bereitet man fi nach Stuger wie folgt: 
Die Schleimhaut friiher Schweinemagen wird in Meine Stüde zerihnitten und in meithalfigen 
Flafen mit toviel Waffer und Salzläure übergofien, daß auf Lie Schleimhaut eines jeden 
Magens 5 | Wajler und 100 ccm einer Salzfäure reifen, die In 100 com genau 10 g Chlor: 
waflerftoff enthält. (leichzeitig wird zu Sonferoierung der Zlüifigfeit auf jeden verwendeten 
Magen eine Köfuny von 2,5 g Thymol in Aifohol zugeiegt. Man läht die Miihung unter 
zeitweiligen Umfchütteln 24 Stunden lang ftehen, gieft fie dann durch ein Ylanelfäddien, ohne 
dabei dieſes audzuprefien, und filniert zunächit durch grobes und ſpäter nochmal durch möglichft 
dichteß Filtrierpapier. Der alſo zubereitete Magenſaft bleibt monatelang unverändert wirtſam. 
Es empfiehlt fi), ſtes die Schleinihäute mehrerer Magen, vieleicht von 6 Magen, auf einmal 
u verarbeiten, da ca vorfommen fünnte, dah ein einzelner für jich egtrahterter Magen zufälig 


) Zrefenius, Zeitihr. j. an. Chem. 1896, 35, ©. 493 bis 502. 
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wenig Bepfin enthielte. Der Gehalt des Magenfaftes an freier Ehlorwafferftofifäure wird durch 
Zitrieren geprüft und derartig geregelt, daß er genau 0,2%, beträgt. 

Stidftoff in Form von Wlbumoje und Bepton. 5g Käſe mit Sand verrieben, 
verfegt man mit 100 ccm Waſſer, erhigt zum Sieden und gießt die abgellärte, über der ſandigen 
Mafie ftehende Flüffigkeit in einen 500 com fafjenden Kolben ab. Hierauf gibt man abermals 
100 cem Wafjer zu, kocht, giet ab und wiederholt das Außziehen in dieſer Weiſe folange, bis 
Die enge des Kukguges fi 500 oom behägt, Yun ht man den Mubzug vötig erllten, 
fünt mit Waffer genau auf 500 ccm auf, filtriert und verwendet 200 ccm deö Filtrat, nach⸗ 
dem man fie zuvor noch mit 200 ccm verbünnter Schwefeliäure verjegt hat, zur Fällung mit 
Bhosphorwolframjäure und zur Beſtimmung des Stidjtoet in dem erhaltenen Niederichlage. 

Einen Teil des Filtrates fann man zur qualitativen Prüfung auf Pankreaspepton ver- 

wenden. Dan fonzentriert zu dem Ende dur Eindampfen und veriegt mit_foviel Binkoitriol, 
daß ein Zeil davon beim Erfalten der Fluſſiglelt ungelöft bleibt. Hierauf filiriert man, fügt 
tomzentrierte Natronlauge Hinzu, bis das anfangs fih außfcheidende Zinfornd wieder vollftänbig 
gelöft ift, gießt einige opfern einer einprozentigen Löſung von Kupfervitriol zu und beobadttet, 
ob dad Eintreten der Biuretreaftion das Borhandenfein von Pankreaspepton anzeigt. Die 
quantitative Beſtimmung des etwa vorhandenen Bankrenspepton fann man in der von Etuger!) 
augepsenen Weiſe, vielleicht unter Benugung von Bintvitriol nach dem Borfalage von Böner?) 
ausführen. 
B Stidftoff in Form von Kajeinen und Albuminaten. Am _beflen beflimmt man 
defien Menge indirekt in der Weile, daß man von der gefamten Menge des Stidſtoffs die Summe 
der Menge des Stiditofjd in den Amiden, Ammoniakverbindungen, unverbaulihen Stoffen und 
in Albumoſe und Pepton abzieht. 

Wenn man will, tann man die Kafeine und Albuminate nod) in ſchwerer verdauliche und 
leichter verdauliche trennen und zu diefem Zwecke das Verfahren der „unterbrocenen künſtlichen 
Verdauung“ anmenden.®) 

3. Die Nihebeftimmung. Man veraiht 10 bis 15 g Käſe unter Beobachtung der 
bei Aichebeftimmungen nötigen Vorjihtömaßregeln und mägt. 

Der vorftehenden Belchreibung fei noch eine wichtige Bemerkung beigefügt, die Windifh*) 
zur Analyfe reijer Käje macht: Da ein Teil der bei der Spaltung der Glyzeride in reifenden 
Käfen jrei werdenden flüchtigen Fettſäuren aus den Käfen vericmwindet, und da, aud wenn 
die nicht der Fall wäre, bei den gewöhnlich zur Darftellung des Käjefettes benügten Methoden 
dod nur ein Zeil diejer Fettiduren mit den übrigen ettbeftandteilen gewonnen wird, während 
ſich die freien, nicht flüchtigen Fettſääuren meiſtens vollſiändig in dem ertrahierten Käſefett finden, 
fo fann e8 vorlommen, dah man bei der Prüiung des Fetteö reifer Käfe nad Reichert: Meipl 
u Heine Zahlen für die Denge der flüchtigen Settfäuren erhält. Es fann dies zu unliebjamen 
Serungen eranlafjung geben. Dan entgeht diejer Gefahr, wenn man nur das in geeigneter 
Weiſe rein dargeitellte, von freien Fettſäuren befreite Neutralfett der reifen Käſe zur Unterfuhung 
verwendet. Das reine Neutralfett der reifen Käſe muß ſich bei der Prüfung nah Reihert- Mei! 
jehr annähernd ebenjo verhalten, wie das der friſchen Kae, weil die Glygeride der flüchtigen 
Fettfäuren von der bei der Reifung der Käfe erfolgenden Spaltung in faum mertlih größerem 
Umfange betroffen werben als die der nicht flüchtigen. 

Unnähernd läßt ſich der Settgehalt der Käie auch refraftometriih,®) und zwar wie folgt 
beftimmen: Man löſt 2,5 g Käje in einem Schütteljläjchhen, wie man fie bei der Ausführung 
der refraktonetriichen SFettbeftimmung in Milh nah Wollny benügt, in 25 ccm einer vers 
dünnten Kaltlauge auf. Nachdem man der Löfung 5 com wafiergelättigten Äthers zugeiept und 
einige Minuten durchgeichüttelt Hat, bringt man einen Tropfen der auögeichledenen Ntherfettlöfung 
in die Refraktometerfammer und lieit ab. Die in gewöhnlicher Welſe, wie bei der Fetibeftimmung 
in Mid, aus der Tafel abgeleiene Fettmenge multipliziert man mit 10, um den progentiihen 
Fettgehalt des unterfuchten Käfes zu finden. Zum Auflöſen des Käjes benügt man eine Lauge, 
die man dadurch gewinnt, daß man 4 ccm der für die Soxhle tſche aräometriiche ettbeitimmung 
vorgeichriebenen Lauge*) mit 100 com Waſſer verdünnt. 


) Stuger, Zur Analyje der in Fleiſchextrakten ufw. vort. ftidjtoffh. Beitandteile. Fre: 
fenius, Zeitfchr. f. an. Chem. 1895, 34, ©. 372. 

) Bömer, Zintfulfat, ein Fällungsmittel f. Albumoſen. Ebenda 1895, 34, ©. 562. 

3 Stußer, Srefentus, Beitichr. f. an. Chem. 1896, 85, ©. 500. 

+) Windiih, Wıb. a. d. Kaiferl. Gejundgeitfamt 1900, Band 17. 

*) Bergl. 8 22, ©. 112; ferner 9. Forfter und R. Rihelmann, Zur Borprüfung von 
Käfe, Beitichr. f. Öffentl. Chem. 3. Jahrg. Nr. 9, vom 8, Mai 1697, ©. 159. 

®) Um die Lauge zu gewinnen ibſt man 400 g feites Apfatt in 500 com Wafjer und füllt 
nad dem Erfalten auf 1 Liter auf. 
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Die Prüfung der Küfe auf ihren Fettgehalt. Ein Berfahren, den Fettgehalt von 
Weiqchkäſen für Handelszwede annähernd raſch und leicht zu beftimmen, das ſich recht gut 
bewährt, hat $- 3 Herz 1905 auögearbeitet.') Es befteht darin, daß man die zu prüfenden 
stäfe in fleine 1 bis 2 mm dide, von Quftbläähen freie würfeljörmige Stüdchen zerineidet, 
eine Mefleripige voll davon in ein etwa zu zwei Drittel mit Koclahlöung gefülte8 Standgla® 
wirft, und dann folange Wafler oder Kochfalz zugibt, bis die Käfeitüdchen fehweben, d. b. bi 
die Salzlöfung daßielbe fpezifiiche Bericht wie die Käjeftüdchen hat. Sit die erreicht, fo ber 
ftimmt man nach Abjeijung der Käfeftühen das fpezifiiche Gewicht der Löſung bei 17.5°, umd 
damit zugleich auch da8 der Käfemafje, mit einer Gentwage, der Käſewage. Die Tetlung auf 
der Spindel der Senlwage zeigt jedoch nicht das Ipezifiihe Gewicht an, fondern den fogenannten 
„Käfegrad“, d. h. die dem fpezifiihen Gewichte der Käſemaſſe annähernd entipredenden 
Berte jür den Fettgehalt der Iufts und waflerfrei gedachten Käfe. Feimäſe ergeben bei 17,5° 
an der Spinder 35 bi8 45, halbfette Käfe 25 bis 35 und Magerläfe unter 25 Stäfegrade. Zu 
beftellen ift die „Räfemwage* nebft Gebrauhdanmeliung bei dem Milchwirtſchaftlichen 
Vereine im Algäu (e. 8.) zu Kempten. Über die Bermenobarkeit des Herzihen Verfahrens 
zur Fertbeftimmung in Harifäjen liegen nur noch wenige Unterſuchungen vor.?) 

8 128. Die verfcjiedenen Käfenrten und ihre Einteilung. Von 
der fehr großen Zahl verſchiedener Käfearten, die man gegenwärtig fennt, fcheint 
ein nicht geringer Teil ſchon den Völkern des Altertums befannt geweſen zu jein. 
Frifchen Quark und friichen, wäfjerigen Käfe genoß man jedenfalls jchon in jehr 
früher Zeit, einige Jahrtaufende vor Beginn unſerer Zeitrechnung, auch lernte man 
bald gewifje Behandlungsweifen der Käſe fennen, durch die man fie länger haltbar 
machen fonnte. Wahrſcheinlich waren es Käfe aus Schaf und Ziegenmilh, und 
war Sauermilchkäfe, die man in ältefter Zeit zuerſt itete. Martinys) und 
Bornige) haben eine Menge von Notizen geſammelt, aus denen hervorgeht, dab 
die Befanntichaft mit den Käſen eine jehr alte ift, und dag man die Käferei fchon 
frühe ſchätzen lernte, aud) der Herjtellung verfchiedener Käſe große Aufmerfamteit 
ichenfte. Schon Ariftoteles5) fchreibt über die Verwendbarkeit verjchiedener Lab- 
forten; bei Barro®) finden ſich Schilderungen über den Einfluß der Gattung und 
des Alters verjchiedener Säugetiere, des Futterd und anderer Umftände auf die 
Beſchaffenheit der Milch und der daraus bereiteten Lab- und Sauermilchfäfe, von 
Plinius?) erfahren wir, daß man zu feinen Lebzeiten in Rom über eine reiche 
Muftertarte verjchiedener Käſearten verfügte, und Columella®) fpricht bereits von 
dem Einfluß der Wärme auf das Dicklegen dev Milch mit Lab, von der Not- 
wendigfeit, beim Prefien_der Käſe den Drud allmählich wachien zu lafjen, vom 
Formen der Käje, vom Salzen mit trodenem Salze und vom Beizen in Salzlate, 
vom Näuchern der Käfe und von der Bereitung von Gewürzfäfen. Aus den An: 
gaben der römifchen Schriftfteller wifjen wir weiter, daß in manchen Gegenden 





) Mitt. d. Milhw. Ver. im Algäu 1906, 17, ©. 57. 

») XXVI. Jahresber. d. Berni ſchen Moltereiihute Rütti-Zollitofen für 1913, S. 37. 

) Martiny, Die Milh ulw., Danzig 1871, I, ©. 1 biß 56. 

4) Hornig, Beiträge z. Geihicte, Technit u. Statiflil d. Käierei, Wien 1869, ©. 3 bis 30. 

®) Mriftoteles, geb. 384 d. Chr. zu Stagira in Chaltidile, geft. 322 zu Chaltis 
auf Eubda. 

®) Marc. Terrentius Barro, geb. 116 v. Ehr. zu Reate (Rieri) im Sabintihen, geft. 28. 
Ben, Berum rusticarum libri tres, recogu. 9. Keil, Leipzig 1889, Bud II, Kap. 11, 

1 bie 6. 

5 *) Gaius Plinius Secunduß, geb. 23 n. Chr. wahrſcheinlich zu Comum (Como), geit- 
am 23, Auguft 79 zu Stabiae (Castela mare di Stabia). Vergl. Naturalis historiae libri 37, 
recogn. X. Janus, Leipzig 1898, Buch 11, $ 181, 237, 239, 240, 241, 242; Buch 13, 8 134; 
vuch 20, !® und 140; Buch 24, 8 148; Buch 28, $ 131, 187 und 207; Bud 30, $ 144; 
Bud 31, $ 88. 

®) Luc. Jun. Moderatus Columella, geb. zu Gades (Cadix) in Hilpanien, Beitgenofje 
bes Philofephen Seneca, ſchieb um 50 bis 65 n. Chr. unter Nero. Vergl. De re rustica 
libri 12, Buch 7, Kap. 8, und Buch 12, Kap. 13. 
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des mittleren und Südlichen Frankreichs, z. B. in dem heutigen Departement 
Aveyron, in dem Roquefort liegt, ſchon in den erften Jahrhunderten unſerer 
Zeitrechnung Käfe bereitet und nad Rom geſchickt wurden.i) Die älteften zu— 
verläffigen Nachrichten über deutſche Mitchwirtichaft ftammen aus den Zeiten Karls 
des Großen. Damals trat die Butterbereitung gegen die Heritellung von Käſen 
anz in den Hintergrund. Das meifte Verftändnis für Käferei findet fich in der 

chweiz. Im nachitehenden werde ic) es verfuchen, die verjchiedenen Käfearten in 
aller Kürze aufzuzählen. Dabei werden zunächſt als zwei Hauptgruppen Labfäfe 
und Sauermilchfäfe unterſchieden. Die Labtäje teile ich weiter in ſolche aus 
Kuh-, Schaf:, Ziegenmild ufw., und die Käfe der größten biefer Abteilungen, 
die Käſe aus Kuhmild, in Weichkäſe und Hartfäfe. Innerhalb der einzelnen 
Abteilungen endlich führe ich die Käſe nach den in alphabetiicher Ordnung auf- 
einander folgenden urjprünglichen Produftionsländern auf. 

Der Geihihtsihreiber Diodorus Siculus, der zu Zeiten des Jul. Caejar und 
Auguftuß lebte, erzählt, daß Ariftatos, der Eohn Apollos, Beſchützer der Jäger und Hirten, 
die Bereitung ber Käfe von den Nymphen erlernt habe. Als ältefter Käſe mind allgemein da® 
Erzeugnis „Hippafe“ genannt, das die Stythen aus Stutenmilh gewonnen haben follen. Es 
beruht diefe Meinung fiber auf ſachticher Untenntni®, da fi Stutenmilh ihrer Beſchaffenheit 
nad weder zur Butter noch zur Kärebereitung eignet. Hibpake war fein eigentlicher Käſe, 
fondern nach meiner Überzeugung nichts anderes, ais da8 @erinniel, das fih aus gärender 
Stutenmild bei der Kumpäbereitung, wenn man nicht anhaltend genug ſchüttelt, abjegt, und das 
man natürlih auch verzehrte. Plinius (Nat. hist. XI) erzählt, daß zu feiner Beit vielerlei 
KXäfearten auß den Provinzen des römiihen Reiches in die Hauptftabt famen, unter denen fih 
die Schaffäje durch Feinheit beſonders außzeichneten. Aus Gallien fam der Caseus Nemausen- 
sis, der Cas. Lesurae und der Cas. Gabalicus, und zwar aus ber Umgegend von Nimes und 
auß dem Dep. Cozöre, wo noch heute berühmte Schatläfe, 3.8. die Roquefortkäfe, gemacht 
weıben; au Piemont der Cas. Vatusicus und der Cas. Cebanus; auß Dalmatien der Cas. 
Docleates; aus Umbrien der Cas. Sassinates; aus den Lädiciichen Gefilden in der Gegend 
von Neapel der Cas. Vestinus, und auß Etrurien der Cas. Luniensis, von dem Blinius 
fagt: „magnıtudine conspicuus, quippe et ad singula milia pondo premitur“ und Martial (13, 30) 
bemeift „signatus imagine lunae“. Der Lunienſiſche Käje war aljo ein aufjalend großer, feiner 
Rundfäje (imagine lunae), und zwar fein Weictäfe, wie die meiften anderen eingeführten Käje, 
fondern ein Hartfäje, der nach Plinius unter einen Drude von etwa 1000 Piund gepreßt wurde. 
Martial erwähnt noch den Cas. Trebulanus aus Samnium, und deutet an, daß man die beften 
Käfe in Rom im Belabrum finde, in der Straße Roms, in der die Käſe- und Feitwarenhändler 
ihre Wareniager hatten. Außer den hier genannten Käjen famen nod viele andere Arten von 
Käfen nach Rom, auch geräucerte Ziegenkäfe aus Ballien, Sizilien, den italiſchen Provinzen, 
aus Bitbynien in Kleinafien uſw. 

Eine genaue Beſchreibung der Darftellung aller Käfearten ift natürlich hier nicht möglich, 
jeboch werde ich zur Förderung des allgemeinen Serfländniffes für Käferet auf ie Gewinnung 
einzelner Arten etwas näher eingehen, umd zwar folder Arten, die allgemein befannt und ges 
ſchätzt und zugleich gewiſſermaßen iypiſch für eine größere Gruppe von Käſearten find. Ich bes 
ichränte mich hierauf, weil ich bezweifle, daß eine weiter gehende Veichreibung, fofern fie nicht 
mit erihöpfender Genauigkeit aui alte Einzelheiten eingeht, einen praftiichen Wert hat. Nach 
turzen Beſchreibungen iſt es nicht möglich, fremde Käfearıen mit Ausſicht auf guten Erfolg zu 
bereiten. Es geht dies nur, wenn man ſich entweder an Ort und Gtefle über die Yereitung 
unterrichtet, oder wenn man eine außrührlide Anleitung, eine gute Monographie, zur Hand hat. 
An ſoichen Monographien iſt die Fachllieratur noch ziemlich arm. Ausführlichere Beichreibungen, 
aber bei weitem nicht fo eingehend, daß man allein danad arbeiten fönnte, finden fi für 
franzöfiihe Käfe in dem vortrefilihen Buche von 2. A. Bourtau?) und für ameritaniihe Küſe 
in den Büchern von 2. B. Arnold®) und I. W. Deder‘). Eine jelbftändige und fehr fleißige 
Bufammenftelung von Beihreibungen gibt ferner Dr. von Klenzes*) Handbuh der Käjerei= 

4) Vergl. aud 2. Friedländer, Darftellungen aus ber Gittengeihichte Roms uſw. 
Xeipzig 1888, 6. Aufl. 1. Teil, ©. 19. 

) 8. A. Bouriau, La laiterie, Paris, 4. ödit., p. 359. 

$. 8. Arnold, American Daiyring. Rodefter 1876, p. 294. 
+) 3.8. Deder, Cheddar-Cheese-Making, Columbus. Ohio 1800, III. edit. 
*) d. Klenze, Handbuch der Käfereitechnil, Bremen 1884. 





400 Die Lehre von der Bereitung der Käfe. 


technit. Endlich finden ſich noch Darftellungen über Käjerei in B. Martinys Werfet), in den 
an a deider herausgegebenen Büchern?) und in W. Eugling8®) Handbuch für die pral- 
8 129. Labkãſe aus Kuhmild von weicher, mehr oder weniger 
fchmieriger Befchaffenheit. Weichläfe. Bei der Bereitung der Weichkäfe 
let man die Milch bei verhältnismäßig niederen Wärmegraden did und läßt die 
Gerinnungszeit verhältnismäßig lang währen. Das gute Gelingen hängt wefent- 
lich davon ab, daß die Molten möglichſi gründlich vom Bruce getrennt werben. 
Einer ftärferen Prefung werden die Weichfäfe nicht ausgeſetzt. Auf das Dicklegen 
und erteilen des Bruches folgt das ‘Formen, das Abtropfenlafien und ſchließuch 
die Behandlung auf Lager, die darin befteht, daß man bie Käfe ſalzt, trocknet und 
ihre Reifung überwacht. Einzelne Arten von Weichfäfen gewinnen ihre eigentüm- 
liche Beſchaffenheit nur, wenn ſich während der Reifung an ihrer Oberfläche ge- 
wiſſe Arten von Schimmelpilzen in beftimmter Aufeinanderfolge entwideln. Die 
Neifung aller Weichkäfe erfolgt der Hauptfache nach durch eine langlam von außen 
gegen innen voranfchreitende chemiſche Veränderung der Käſemaſſe. Die meilten 
Arten von Weichkäſen läßt man vor dem Verbrauche reifen, nur einzelne wenige 
Arten genießt man in völlig friſchem Zuftande. Zu den Weichfäfen zählen die 
feinsten und geichägteften — Die ſehr umſtändliche Herftellung der kleinſten 
Sorten läßt ſich durch die Benützung von Weichkäſemaſchinen vereinfachen. *) 


a) Käfe, ber im friſchen Zuſtaude verbraucht wird (caseus infans). 

1. Belgien: Maqu&e oder Fromage mou, badſteinförmig. 

2. England: Cream coheese, ungeformt, aus Rahm ohne Benügung von Lab bereitet, 
alfo fein eigentlicher Käfe, fondern fehr fettreicher, fefter Rahm. 

8. Frantreich:) Fromage de pure cröme, eigentlich fein Käſe, ſondern fefter Rahın. 
— Fromage & la cröme, herzförmig, ungejaljen. — Fromage double cröme dit 
suisse und Demi suisse, feine ungejalzene plinbeifche Käschen. — Bondon, Bondon de 
Rouen oder Fromage double cr&me dit bondon, Heine Zylinder, leicht geſalzen.“) — 
Fromage demi sel, 7 cm Durchmeſſer und 2 cm hoc. — Malatoff Käfe, Heine Zylinder, 
leicht glatgen, — Gervais’) und Chevalier Käſe, aud) Petit suisse genannt, feine 
runde Käfe, die in den feinen Parifer Reftaurationen viel verbraucht werden. — Friſche 
Neufhätel Käfe, Heine Zylinder, Dep. Seine-Inisrieure.e — Coulommier Käje, flah- 
zulinduih, 12 bis 13 cm Durcmefier, 3 bis 4 cm hoch und 0,45 kg ſchwer, Dep. Seine et 
Marne. — Petits carr&s, Mein, vieredig, 5 cm ins Gevierte und 2 cm hoch, leicht gefalgen. 
auAneiens imp6riaux, flein, vieredig, leicht gejalgen. — Fromage national, ebenjall® 
dieredig. 

Alle bis jegt aufgezählten Käſearten werden aus ganzer Milch Hergeftellt und gewinnen 
den höchſten Grad der Feinheit, wenn man fie aus der Mil von JerjeyKühen macht, oder 
wenn man der Milh Rahm zuſetzt. 

Mont Dlan Käfe des Dep. Hautes Alpes, werden friſch verzehrt; Näheres über Form 
und Gewicht fehlt. — Fromages maigres, de ferme, mous, a la pie, badfteinförmige 


B. Martiny, Die Milch ufm., 1871, II, ©. 200 u. ff. 

) 8. Fleifhmann, Das Moltereimeien, Braunichweig 1876, 5.870; Das Swart ſche 
Aufrafmungäverfahren, Bremen 1878, II. Aufl., 5.185 u. ff., und Die Bereitung von Baditein: 
täjen ulm., Bremen 1891, II. Aufl. 

+, 8. Eugling, Handbuch jür die puattiihe Käſerei, Leipzig 1901, II. Aufl. 

*) Zergl. 3. B. über die Beichtäjemaihine von Bh. Shad; Berl. Molf.-Ztg. 1899, &.25; 
ferner Bouriau, La laiterie, IV. ödit., p. 387 u. ff. 

%) Bergl. W. Bouriau, La laiterie, Baris, IV. edit., p. 375. 

*) Bergl. Deutihe Milhw. Ztg. 1913, ©. 877. 

’) Genannt nad dem Yabrifanten Ch. Gervais zu Ferrisres b. Gournay, Dep. Seine 
infer., Urt. Neufchätel, feit 1864 befannt, jept bereitet von der Aktiengelellihaft $romaneries 
Chr. Gervais in Parid. Hildesh. Molt.:Ztg. 1890, S. 313, und 1912, ©. 307 u. 696, und 
10 © 3: Berl. Molt.-Ztg. 1896, ©. 78, und 1913, ©. 482, auch Deutihe Milchw. Zig. 
1913, ©. 1255. 


Weiche Labkäfe aus Kuhmilch. 401 


Magertäfe. — Fromages blancs. flachzylindriſch, etwa 3 kg ſchwer, aus der im Pariier 
Milhhandel übrigbleibenden Mitch bereitet und im friihen Zuftande verbraucht. 

4. Ztalien: Mascarponi Käfe, eigentlich feine Käie, fondern fefter Rahm in Form 
einer Zylinder, 5 cm im Durchmeſſer, 6 cm hoch und 0,11 kg ſchwer.i) — Giuncati, in 
einen tonijben Binfenkörbhen zum Verkaufe auögeboten. — Mozarinelli, Meine Laibchen 
aus ftarf erwärmtem, „gelohtem“ Bruce von Kuh⸗ und Büffelmilc bereitet. ”) 

5. Öfterreidj-Ungarn: Gloire des montagnes und Vamenkäschen, Heine Laibchen, 
früher in Ungarn bereitet und in Wien fehr beliebt. 

6. Montenegro: Storup, ift die aus erhigter, 24 bis 48 Stunden zum Aufrahmen 
aufgeftellter Mitd gewonnene, halbjefte Rahmfdichte, die im Mittel etwa 25°, Waſſer und 
62%, Fett enthält. 


b) Käfe, bie man vor bem Verbrauche reifen läht. 


1. Belgien: Limburger Käle, auch Käfe von Herve genannt, badfteinförmig, 0,6 bis 
1,25 kg ſchwer, fett, halbfett und mager, 15 cın im Quadrat und 8 cm hoch. Nur die Fettlaſe 
tommen Kun Ausfuhr. Zu ihrer Gewinnung hat man einen Formtiſch, Spanntiſch und Beiztiſch 
nötig. Nachahmungen der Limburger Käſe werden in großen Mengen allenthalben, gewöhnlich 
unter den Namen Badjtein oder Ziegel Käfe Hergeftellt. 100 kg Milch geben 13 biß 14 kg 
frifche Kaſe — Remoudou oder Namadur Käfe,?) 0,35 kg fehmer, länglid vieredig, 9,5 cm 
lang, 7,0 em breit und 5,5 cm hoch, nur aus ganzer Mil in der Gegend von Herve bereitet. 
100 kg Milk geben 13 dis 16 kg frühe und 9 bis 11 kg reife Käfe. Man ichlägt fie gemöhn- 
lich in Stanniol ein. — Royal Brabant Käſe, badfteinförmig, Hein, aus ganzer Milch ge- 
wonnen, feit 1892 betannt.*) — Bierfarbige Käfe von Herve oder Käfe zu den vier 
Jahreszeiten, 6 biß 12 kg ſchwere, vieredige Käfe, deren vier Viertel verihiedenen Geſchmack 
und verihiedene farben Hatten. Diele Käfenrt wird im 18. Jahrhundert erwähnt, aber längft 
nicht mehr gemacht.®) 

2. Deutfhland: Algäuer Badfteinkäfe, im bayeriihen Algäu bereitete Nahahmungen 
der Limburger Käfe, 0,4 bis 0,75 ke ſchwer, 9 bis 12 cm im Quadrat und 4 bis 5 cm höch. 
Diefe Käfe werden in großen Mengen ausgeführt und find wegen ihrer Güte beliebt. Nähere 
Angaben über die Ausbeute folgen fpäter. — Steinbuicher Käfe, feit etwa 1865 in ber 
Brovinz Brandenburg, auf den Domänen Steinbach und Holm b. Diefen, in der Gegend von 
Frantfürt a. d. D., bereitet, fette Badſteintäſe, etwa 0,65 kg ſchwer. — Zweiwärmige Bad- 
fteintäfe, im bayeriichen Algäu bereitet, von der gewöhnlichen Form.*) — Remoudou 
Käfe, Nachahmungen der gleichnamigen belgifhen Käſe, im bayerlihen Algäu urſprünglich nur 
auß ganzer Milch bereitet und dort Romadur Käfe genannt, etwa 0,4 kg fämer, 11 bis 12 cm 
lang, 4 bi8 5 cm hoch und breit, in Stanniol verpadt. 100 kg Milch geben 15 bis 17 kg friſche 
und 10 biß 15 kg reiie Käfe. — Stangentäje, den Remoudou-säjen ähnlich, 20 cm lang, 
5,5 bis 7,0 cm breit und hoch, etwa 0,8 kg ſchwer, feit 1900 in Jmmenitadt in Bayern ber 
reitet. — Groß-Rafhauer Käfe, feit 1898 in der Gutömolferei zu Groß-Kaſchau bei Königs: 
berg i. Br. nach Remoudou:Art bereitet. — Woriener und Brioler Käſe, in Oftpreußen 
bereitete Nahabmungen der Limburger Käfe, uriprünglich Zetttäfe, und ſehr beliebt, Gewicht und 
Maße wie bei den Limburger alen, zweimärmig. Die Woriener Küfe find nach dem Gute 
Borienen, Kreis Breußiic-Eylau, benannt, fommen feit 1870 in den Handel und wurden zuerit 


ı) Milh=ätg. 1903, ©. 518 u. Berl. Molk.-Ztg. 1903, ©. 495. 

*) Hildesh. Moit.-Ztg. 1914, ©. 522. 

®) Die Käfe werden in der Umgegend von Herve Remoudou Käſe genannt. Man ver— 
mutet, dah diefer Nanıe auf das wallonifhe Zeitwort remoudre, wa® „nadmelten“ Heikt, 
zurüdzuführen, und die Käje als beſonders fein aus nadhgemolfener fehr fetter Milch ge— 
wonnen, zu bezeichnen beftimmt jei. Andere glauben, der Name jei aus den franzöfiihen Pyrenäen 
herübergenommen. Dort gibt e8 nämlid) einen beliebten Schajläfe, der Ramadou genannt wird. 
Der Name Ramadou hängt fiher mit dem Worte ramade zuſammen, womit die Schafhirten der 
Pyrenäen einen Teil einer groben Schafherde bezeihnen. Vergl. das große Leriton von Littrö 
und Milch⸗gig. 1884, ©. 324. Die erjte Erllärung ift wahrſcheinlich die richtige. Vergl. auch 
den Stalender der Etadt Herve, Prov. Lüttich 1792, 89 (aus Mid-Ztg. 1908, ©. 181): ferner 
Albertus Haller, Hermanni Boerhaave, Praelectiones academicae, Goettingae 1744, Tom. V, 
pars II, p. 448. Es wird bier ein Käje erwähnt „quem Wallones vocant Remoudou“. 

+) Berl. EM . 

1 


0 - 
9 Mitteil. d. Mildw. Ver. i. Algäu 1899, ©. 287. 
Fleifgmann, Lehrbug der Mihwirtihaft. 5. Aufl. 26 
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von €. Börner gemacht.)) Der Name Briofer fol von dem Gute Birjolen bei Tüfit ftammen, 
wo dieſe Käfe angeblich ſchon vor 100 Jahren von einer Frau Weſtphal bereitet wurden. — 
Münſter- oder Schahteltäje, auh Straßburger Käſe genannt, in Elfaß- Lothringen, 
beionders im Münfteitale. bereitet, feine Tafelläfe, 0,7 bis 3,0 kg ſchwer, 16 bis 20 cm im 
Durdimelier, 4 6i8 8 cm hoch, ziemlich halıbar, in runden Holsihachteln verpadt; 100 kg Mild 
geben 10 biß 11 kg friſche Käfe. — Bayerifhe Schadteltäfe, Heine Laibhen, eiwa 0,9 kg 
ſchwer, früher auf dem bayeriihen Staatögute Weihenftephan aus ganzer Milk bereitet; Aus— 
beute wie bei den Münfter-Käfen. — Jägerkäſe, tleine Dagertäle, zylindriſch, 7 cm Durch⸗ 
mefier, 2 cm hoch und etwa 0,07 kg jhmer. Seu 1903 nad) den Vorſchriften des Profefiors 
Tb. Hentel in Weipenftephan gemadt. — Hohenheimer Käje, kleine Saibhen, Halbjett, 
früher in Hogenheim in Wihttemberg bereitet; 100 kg Milch gaben 1,5 kg Butter und 11 bi 
12 kg friſche Käſe. — Schleſiſche Landfäfe, aus Magermild bereitet, zylindriich, 8 cm im 
Durdimefier, 4 cm Hoch, 200 g ihmwer.”) — Kloftertäfe, getttäie, 9 cm lang, 3 cm bob 
und breit, 0,08 kg ſcwer, in Proßfau feit 1899 bereitet.°) — Spiptäfe, Meine Magertäfe, 
prismatiic, 3 bis 4 cm breit und hoch, eıma 10 cm lang und 150 g I—hwer, zumeilen auch uns 
regelmäßig zylindrijch, eine erft neuerdings aufgelommene Käſeart, die man dadurd gewinnt, daß 
man magere Baditeinfäfe in gewöhnlicher Weife bereitet, die Käſemaſſe aber im Keſſel mit Kümmel 
verjegt (auf 100 kg verfäfter Milch 50 g).*) — Kühbacher Käfe, nad) dem Schioßgute Kühbach 
bei Aihad in Oberbayern benannt, zylindriih, 1 kg ſchwer und ſchwerer, 14 bi® 16 cm im 
Durdmefier, 6 biß 7 cm hoc, halbfett bis fett. — Hohenburger Käfe, bayeriihe Käſe, in 
Münden beliebt, den Kühbacher Käſen ähnlich, zylindriich, etwa 1,5 kg jchmwer, 17 cm im Durd- 
mefier, 5 bis 6.cm hoch, fett. — Wethlater, im bayeriihen Migäu in der @egend von Wertah 
feit_etma 1870 bereitet, in Münden als Biertäje beliebt, beinahe würfelförmig, 1,2 kg fchmer, 
11,5 em lang, 11,0 cm breit und 9 cm hoch.) — Neben anderen Heinen Käjen kommen in 
Münden noch in den Handel die zylindriihen Lauterbaher Delilateßtäſe, die länglic vier 
edigen Rottenbacher Klofterkäfe, die in Kempten bereiteten Edelweiß-Camemberts u. a. 


3. England: Brid-bat, vorzugsweiſe in Wiltfhire aus ganzer Milch, zumeilen auch aus 
Mid mit abıngufag beieitet, meift badfteinförmig, jedoch auch von anderer Zorm. — Sahnen- 
täfe, in verfdiedenen Gegenden Englands bereitet, fett und Überfett, badfteinjürmig. — Slip⸗ 
cote, fette, Heine, runde oder nieredige Käschen der Grajichaft Rutland. — Käſe von Lanart 
in Schottland, badfteinjörmig. — Neffelkäfe, rund, fehr fiach, fett.) — Blumen käſe, unter 
Bufag von Nelfen, Rofen, Ringelblumen und anderen Blumen bereitet, rund, fett.”) 


4. Brantreih: Käje von Brie, flach zylindriſch, 2,5 bis 2,6 kg ſchwer, 30 bi 40 cm 
Durchmeſſer und 2 biß 4 cm hoc, jedoch aud) leichter und Heiner. Man bereitet fie im Dep. 
Seine et Marne, Meufe ufm aus ganzer Milch, die man in 3 Stunden did legt. Während der 
Reifung wachſen auf der Rinde graugrüne Schimmelpilze. Häufig in Stanniol eingefclagen, 
jehr feine Tafelläfe. Zum Verkaufe legt man fie auf Binfenteller; 100 kg Milch geben 14 bis 
15 kg reife Fetttäſe oder 3 bis 4 kg Butter und 7 bis 8 kg Magerkäfe a la Brie. Die Firma 
Früh & Maurice in Barid bringt 2,5 em hohe nad Art der Brie:Käfe Hergeftellte Käfe in den 
Handel, deren Grundfläche ein gleichfchenfeligeö Dreied mit 10 cm langer Grunblinie und 19 cm 
langem Schentel bildet. Die etwa 250 g jchmeren Käje find in Stanniol und dann in eniſprechend 

eformten Spanſchachteln verpadt.°) — Käfe von Coulommiers, flachzylindriih, haıbfett, im 
Se Seine et Marne bereitet, von ben Kälen von Brie nicht weſentlich verjdieden, 0,45 kg 
ſchwer, 13 cm Durchmeſſer, 3 cm hoch; 100 kg Mil geben 11 bis 12 kg reife Käſe. — Käſe 
von Dlivet, rund, balbiett, im Dep. Loiret bereitet, 15 cm im Durchmefier. -- Käfe von 
Ervy, auh Saint Florentin oder Sainte Marile Käſe genannt, Dep. Aube, zylindriſch, 
fett, etwa 1,8 kg ſchwer, 18 cm Durchmeſſer, 6 biß 7 cm hoch. — Käfe von Troyes,?) Dep. 
Aube, zylindriih, Heiner im Durchmeſſer, aber höher als die Käje von Ervy. — Bourgogne 
Käfe, den Kälen von Eron und Tıoyes fehr ähnlih. — Käfe von Chaource, Dep. Aube, 
aylindriih. — Käfe von Barbery, Dep. Aube, zylindriih. — Käfe von Langres, Dep. 
Haute Marne, zylindriich, 0,75 kg jchwer, 12 biß 15 cm Durdmeffer, 20 om hoc, in Holzer 








N B. Martiny, Wörterbuch d. Milhwirtihaft uſw. Leipzig 1907, S. 139. 
8. Worterhuch d. Milhwirtihaft ufw. Leipzig 1907, ©. 18 
3) Obgleich aus Magermild) bereitet, werden dieje Käfe auch „Schlefifhe Rabmläfe“ ge- 
nannt! Xergl. Hildesh. Molk.Ztg. 1895, ©. 745. 
b) mild Big, 1001, ©. 3. 
+) Hildesh. Molt.-Ztg. 1896, &. 118 u. 188, 
®) Über die Bereitung vergl. Hilde&h. Molt.-Ztg. 1901, ©. 35. 
9 Krüntg, öfon.-tegn. Enzpll. 1793, Bd. 35, ©. 439. 
?) Ebenda ©. 441. 
*) PMilh-Btg. 1899, ©. 87. 
®) Deutfhe Milhmw. Ztg. 1907, ©. 334. 
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ſchachteln verpadt. — Käfe von Epoiſſe, Dep Cöõte d’Or, zylindriſch, fett umd halbfett. — 
Käfe von Soumaintrain, Dep. Yonne, zylindriih. — Käſe von Mont d'Or, Dep. Rhöne, 
aylindrifch, fett, etwa 0,14 kg ſchwer, 11 cm Durchmeſſer, 1,7 bis 2,0 cm hoch; 100 kg Milch 
jeben 13 bis 15 kg reife Käje. — Käſe von Sönecterre, Dep. Puy-de-Döme, fett, zylindriich, 
,? kg ſchwer. — Käſe der Auvergne, Dep. Puy-de-Döme, zylindriih. — Käſe von Geroms 
oder Göradmer,!) Dep. Vosges, fett und mager, zylindriſch, 2 bi8 3 kg ſchwer, 17,5 om Durch⸗ 
mefier, 10 cm hoch; 100 kg Mid geben 12 bis 18 kg reife Käfe. Die reifen Käſe mit rötlicher 
Oberfläche Heißen Roufjeaus. — Vacherins, im Hocdlande von Savoyen bereitet, zylindriſch, 
2 biß 4 kg ſchwer. — Fromages de foin, Dep. Seine Inför., mager, zylindriih, 5 bis 6 kg 
ſchwer. — Vendome oder Fromage de foin, Dep. Loire et Cher. kieine, fette, zylindriiche 
Stäfe, etwa 0,3 kg ſchwer. — Käfe von Gamembert,?) Dep. Drne, Calvados und Seine 
Anfer., ehr feine, hochgeictigte Käfe, flahzylindriich, 0,3 kg fchwer, 10 cm Durdmeiler, 3 cm 
bod. Während der Reiſung wachſen Schimmelpiize auf der Minde; 100 kg Milch geben 12,5 
bis 15,0 kg reife Käje. — Fromage de Pavillon, Dep. Haute Marne, von der Form der 
Camembert Käje.°) — Kaſe von Livarot, Dep. Calvados, mager, zylindriich, 0,35 bis 0,40 kg 
ſchwer. 10 cm Durchmefier und 3 bis 4 cm hoch; 100 kg Milch geben 2 bis 3 kg Butter und 
10 kg frifche Käfe. — Käfe von Rollot, Dep. Somme et Life, nach dem Dorje Rollot ber 
nannt, nur in Bauernwiriſchaften bereitet, fett und mager, zulindrijc, 0,45 kg ſchwer, 6 bis 7 cm 
Durchmeſſer und 4 bis 5 cm hoch. — Kaſe von Eompiogne Dep. Dile, fett und mager, 
anlindtifch, 0,3 kg ſchwer, 10 om Durdmefier und 3 cm had. — Käje von Macquelinee, 
Dep. Dite, den vorigen jehr ähnlich. — Käſe von Thury-en-Valois, Dep. Dtie, ebenfaus 
den äfen von Compiegne ähnlich. — Käfe von Mignot, Dep. Calvados, zplindriic, zur 
weilen auch badfteinjörmig; die zylindriichen den Käfen von Livarot jehr ähnlih. — Kaſe von 
Neufchätel, Dep. Seine-Inför., jehr beliebte und pitante Zateitäie, gulmbeiih, 0,12 kg jchwer, 
5 cm Durchmefier, 7 cm hoc, in Stanniol verpadt. Während der Reifung wachſen Schimmel- 
püge auf der Rinde; 100 kg Mild geben 22 biß 23 kg friihe Käfe. — Bondon de Rouen, 
Dep. Seine-nför., von derjelben Form, wie die Bondons de Neufchätel. — Käſe von 
Gournay, Dep Seine Inför., mager, zylindriſch, etwa 0,13 kg fwer, 8 bis 9 cm Durchmeſſer 
und 2 cm hoch. - Malakoff, zylindriih, den vorigen in der Form ähnlich, in Paris jehr 
beliebt. — Reblodhons, laibförmige in Savoyen gemachte Käſe, 14 cm Durchmeſſer, 3,5 cm 
hoch und etwa 0,5 kg ſchwer. — Tamis Käſe, den Reblochons ähnlich, im füdöftlihen Frank- 
reich bereitet. — Käje von PBont-l’Evöque, Dep. Ealvados, baditeinfürmig, 0,4 kg ſchwer, 
10 bis 14 cm im Ouadrat und 2 bis 3 cm hoch, meiftend fett. Die beite Sorte heißt Fromage 
de commande.‘) — Anciens Imperiaux, fleine, feine Quadratfäshen, in Paris jehr 
beliebt. — Carres affinös, Meine, feine Ouadratläächen, in Paris ſehr beliebt. — Käſe von 
Botd, Dep. Meufe, fett, baditeinförmig. — Tome de Sixt, Badfteinkäfe des Dep. Ille et Bilaine. 
— Käfe von Billierd, Dep. Haute Marne, auch Chaumont Käfe genannt, jeit 1870 bereitet, 
entweder würfelfsimig mit 8 cm langer Kante, und 0,5 kg ſchwer, oder 6 bis 8 cm lang und 
breit und 4 cm hoch — Tuiles de Flandre, Dep. Nord und isne, mager, baditeinförmig, 
0,4 bis 0,5 kg ſchwer. — Käfe von Maroilles, Dep. Nord, mager, baditeinförmig, 0,3 bis 
0,4 kg ſchwer. — Larrons, Dep. Nord, mager, baditeinförmig, 0,2 kg ſchwer, 6 cm im Quadrat, 
4 cm hoch. — Dauphins, Dep. Nord, ein Kıäuterfäfe, —S überfett. Der Bruch wird 
mit fein zerhadtem Peterſilienkraute und Ejtragon verjegt.*) — Combe Air Käfe, kommt aus 
dem füdöltlihen Frankreich feit etwa 1890 in den Handel, ähnlich dem italienijhen Stracchino 
quadro, jedod nur etwa 0,15 bis 0,20 kg ſchwer. 

Daß man zur Bereitung ber jeinften Weichtäſe unvollfommen pafteurifierte Milch unter 
Bufag von Reinfulturen der für die Reifung ermünfchten niederen Pilze verwendet, wurde ſchon 
in dem $ 118, &. 369 und $ 122, ©. 385 erwähnt. 

5. Stalien: Stracchino fresco, Straochino di Milano, Stracchino quadro, 
überfett, fett und halbfett, in der Lombardiſchen Ebene bereitet, vieredig, 1 bis 8 kg jhwer, 15 bis 
29 cm im Quadrat, 4 bi8 9 cm hoch. Man unteriheidet cacio d’un sol fior di latte aus ganzer 
Mil, und cacio di doppio fior di latte, oder formaggio di due panne aus Mild mit Rahm 


2) Berl. Moik.-Ztg. 1905, ©. 433. 

%) Bergl. Hildesb. Molt.=Zig. 1892, ©. 237, 249 u. 261. 

®) Deutfhe Milhm. Ztg. 1899, ©. 753. 

+) Öfterr. Moik-Btg. 1911, ©. 246. 

) Hildesh. Molt.-Ztg. 1912, ©. 191. 

®) Der Calendrier de l’amateur de fromages von Pouriau, Paris, Audot Niclaus 
et Comp., successeurs, 8 rue Garanciere, gibt an, melde Säjearten in Pariß zu den ver- 
ſchledenen Jahreszeiten am meiften begehrt, und zu weicher Jahreszeit die einzelnen Arten am 
beften find. Anm. d. Berf. 
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zuſatz. Der im Herbſte bereitete Käfe heißt Stracchino quartirolo. 100 kg Wilch geben 14 bis 
15 kg frilhe und 10 bis 13 kg reife Kaſe und 0,10 kg Molfenbutter. — Gorgonzola ober 
Strachino Gorgonzola, ein feiner, fetter Tafeltäfe, in der Gegend von Wailand, Lobt, 
Bergamo, Brescia und Pavla vorzüglich im Herbfte während der Monate September und DL 
tober aus der Milch altmilchender Kühe bereitet, zylindriſch, 12 bis 15 kg ſchwer, 30 bis 35 cm 
Durchmeſſer, 18 bis 21 cm hoch. Die Maſſe der auögereiften Käſe ift mit Wucherungen von 
Schimmelpilzen durdjegt. 100 kg Mild geben 13 bis 15 kg friihe Käfe und 0,10 kg Molfen- 
butter. Der dorgonzola Käfe, ein ſehr beliebter, in großen Mengen, befonder8 nad) England 
und Frankreich außgeführter Fettkäfe, wird, um Ihn dauerhafter zu maden und vor Außtrodnen 
u fügen, mit einer fhmierigen auß Fett und Schwerſpat beftehenden Mafie überzogen. Während 
er Reifung durchftiht man ihn, um die Schimmehoucerung tm Snneın zu fördern. Berühmte, 
jehr zmedmäßig eingerichtete Reifungsräume für diefe Käfeart finden ſich in dem piemontefiichen 
Diſtritt Valſeſia. Dadurch, dag man nur den Bruch von einer Meltzeit, und nicht den Bruch 
von zwei Mellzeiten zufammen verarbeitet, was gewöhnlich geicieht, und daß man die Reifung 
befchleunigt und die Käfe ftändig bei 20° lagert, hemmt man das Auflommen von Schimmel 
und erhält den fogenannten „mweihen Gorgonzola Käje*.!) — Calvenzano Käfe, Prov. 
Bergamo, Nahahmung des Gorgonzola Käſes. — Robbiole oder Rebbioli, oder Rubiola, oder 
Rabiolo, ferner Robbiollini, und Formaggelli ober Formaggio di montagna, in Piemont 
und der Lombardei bereitete Weichäfe, dem Strachino ähnlich, aber nur 1,5 bis 3,0 kg fchmer.?) 
Die beften Käſe kommen aus Ceva, Prov. Cuneo. — Robbiolini di Lecco, zylindrijh, etwa 6 om 
fang und 50 g ſchwer. — Duartiroli, pilante Heine ARundfäfe, den Camembert Käfen ähnlich. 

6. Kanada. Nachahmungen franzöfiiher Weichtäfe. 3) 

7. Oſterreich Ungarn: Schwarzenberger Käfe, badfteinförmig, jett und Halbfett, 
0,56 kg ſchwer, im jüdlichen Böhmen nad) Linıburger Art bereitet. Andere derartige in Böhmen 
bereitete und beliebte Käfe find die Harrach Käſe und die Konopifter Käfe. — Marien 
hofer Käfe, badfteinförmig, in Marienhof-Pichlern bei Klagenfurt in Kärnten nad Limburger 
Art bereitet, 0,45 bis 0,50 kg ſchwer 11 cm lang und breit, 4 cm hod, in Stanniol verpadt. 
50 kg abgerahmter Abendmild mit 50 kg Morgenmilcd geben ungefähr 10 kg friſche Säle. — 
Tanzenberger Käje, fett, baditeinföumig, in SKäwnten nah Limburger Art bereitet. — 
Shilinger äfe, in Ungarn im Eijenburger Komitat bereitet, fett, badjteinförmig, 2 bi 4 kg 
ſchwer. — Schügentäje, fo genannt nad dem erflen Berfertiger, Herrn Cosmas Schüß, 
dem ehemaligen verdienten Sekretär der Kärntner Landwirtſchaftsgeſeil ſchaft, in Kärnten bereitet, 
fett, den Remoudou-Käfen ähnlich, etwa 0,10 kg ſchwer, 3 cm im Quadrat und 10 cm lang, in 
Stanniol vervadt. — Marienhofer Defiertkäfe, Kärnten, fett, 0,23 kg icwer, 11 om lanı 
5 cm breit und 4 cm od, in Stanniol verpadt. — Emmerftorfer Schloßfäfe, nad Schlo) 
Emmerftorf bei Klagenfurt benannt, den Marienhofer Taſelkäſen ſehr ähnlih. — Kärntner 
Zafelläfe der Meierei Gradiſch, den DMarienhofer Tajeltäfen jehr ähnlich — Duel Käſe 
oder Wörtherfee Käfe, vieredig, eima 0,1 kg ſchwer, 5 cm lang und breit und 3 cm hoch. — 
Nahahmungen der Marienhofer Zafeltäje find in Steiermark unter den Namen: $reuden- 
berg, Waldegg, Studenzen, Gauertal, Platſcher und Lindenhofer Käfe, und in 
Mähren unter dem Namen Söhle Käfe bekannt. — Grottenhofer Käfe, Steiermark, 
fette, Heine Duadratfäfe. — St. Micheler Ziegelfäfe, im Lungau im Salzburgiihen bereitet, 
bald fett, bald überfett, badjteinförmig, 7 cm lang, 6 cm breit und 5 cm hoc und etwa 200 g 
ſchwer. 100 kg Milch geben 15 kg fiiſche Fetttäſe, die bei einer Reifungszeit von vier Wochen 
etwa 33°/, an Gewicht verlieren.) — Hagenberger Schloßläfe, zuerft zu Hagenberg, einer 
Beſihung des Grafen Dürkheim-Montmartin, in Oberöfterrcie bereitet, ebenjall& den 
Remoudou Käſen ähnlich, etwa 0,20 kg ihwer, 4 cm im Quadrat und 10 cm lang, in Stanniol 
verpadt. — Monopol Käfe, Nahahmungen der Camembert Käje, feit etwa 1902 in der 
Wiener Molkerei zu Wien gemacht. — Steieriihe Streichkäſe, in Steiermark bereitet, fette, 
Heine, zylindrifhe Käshen. — Yojephinerfäfe, in Öfterreihiih-Schlefien bereitet, fette, Meine 
zylindriſche Käschen. — Trappiften Käfe,‘) auch Sonntagstäfe, feit 1885 in Bosnien, 





1) Berl. Molt.-Ztg. 1908, ©. 376; Deutide Milhw. Ztg. 1908, S. 329 und 
Öfterr. Molt.-Ztg. 1912, ©. 166 u. 231. 

?) Bergl. über itafieniihe Käfe Milch -Ztg. 1890, ©. 388, ferner Hildesh. Molf.-Btg. 
1889, &. 229, u. 1890, ©. 209; über fünftlih nadıgeahmte Pilzmuderung im Strachino Gor- 
gonzola, — 1900, ©. 823, u. 1905, ©. 73. 

») Bergl. 3. C. Chapais, Le fromage raffins de Isle d’Orlsans, aus Mild-Ztg. 
1911, ©. 509, auh Hild. Moll.-Ztg. 1912, ©. 1762, 1786, 1801 u. 1824. 

% Berl. Molt.-Atg. 1895, ©. 389. 

%) Milh-Ztg. 1892, ©. 310. 
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im Aloſter Mariaftern bei Banjalufa bereitet, zylindrijch, fett, 1 biß 2 kg ſchwer, 15 bis 22 cm 
Durchmeſſer und 5 bis 6 cm hod,!) 100 kg Mil geben im Mittel 11 kg reife Käſe. 

8. Rußland: Zu den vielen in Rußland bereiteten Nahahmungen fremdländiſcher Käſe 
jehören auch die in Finnland unter dem Namen Aalandsoſt auf den Markt fommenden bad» 
jteinförmigen Weichkäſe. 

9. Schweden: Allmoge Dit, ein Bauernkäfe, der in verſchiedenen Gegenden in wechſeln⸗ 
der Form und Größe gemacht wird, bald flachzylindriih, 30 cm Durchmefjer, 2 cm Hoc) und etwa 
1,5 kg ſchwer, bald in Badjteinform, und dann meiften® etwa 12 cm fang und breit, 5 cm hoch 
und 0,3 kg ſchwer, jedoch auch größer und ſchwerer und dann mit durchweg oblongen Seitenflächen. 

10. Schweiz: Bellelay Käfe oder Tötes de moins. Die eigentliche Heimat diefer Käfe 
ift das ehemalige Prämonftratenferitift Bellelay im Stanton Bern, Bezirt Münfter, im Jura, wo 
die Bereitung vor Zeiten von den Mönchen betrieben wurde. Gegenwärtig liefern vericiedene 
Vachtboſe der Bezirfe Moutier, Cemil, le Veaur ufr. die beiten Säfe. Unregelmähig fugels 
förmige, fette, jehr feine Streihtäfe, 4,5 bis 6,0 kg ſchwer und 15 bis 20 om Durdmeller, zu⸗ 
meilen jedody größer und bis zu 10 kg jchmer. -- Bacderins, in den Kantonen Waadt, Frei— 
burg und Unterwatden bereitet, fett, laibförmig, 4 bis 5 kg jchmer, 20 bis 30 cm Durchmeſſer 
und 6 bis 8cm hoch. Man unteriheidet zwei Arten, von denen die eine außgereiit auf Brot 
geftrihen (la main), und die andere geihmolzen (fondu) oder geröftet als Brarfäfe oder 
Heichel Käfe verzehrt wird. — Tommes (Tomes) oder Chevretins, Im Waadtlande, In 
den Dörfern im Zouztale bereite, Heine Laibe, 0,20 6i8 0,30 kg ſchwer, 8 cm Durdimeffer und 
eiwa_4 cm hoch; Meifungszeit 15 bis 25 Tage, 100 kg Mil geben 13 bis 14 kg reife Stäfe. 
— Schmutter Käfe, Streihfäfe, im Toggenburgiihen gemacht. Nähere Angaven darüber 
tonnte ich nicht finden. — Limburger Käje, Racapmungen der gleichnamigen beigiihen Käfe, 
vielfach in der Schweiz bereitet, fett und mager. Auch Heine ſcheibenförmige Beihtäte mit einem 
Durchmeſſer von etwa 25 cm werden in der Schweiz als „Haußtäje* hergeftellt. 


©) Veſchreibung ber Vereitung einiger Weichtäfe, 


1. Bereitung der Limburger Käfe in Belgien: Die Limburger Käfe, jehr geichägte, fette 
Weichtäfe, find bacſteinſormig, wiegen meiſtens 1,0 biß 1,25 kg und mefien 15 cm im Quadrat und 
8m in der Höbe. Bisweilen macht man fie aud Meiner, ſo daR das Gewicht der einzelnen Käſe 
bis auf 0,6 kg heruntergeht. Sie werden in der Provinz Lüttich, vorzugsweiſe in der Umgegend 
von Herve, einer Heinen Stadt bei Vervierd, bereitet, aber von der Stadt Limburg aus verihidt. 

Man fegt die Milch durch Lab bei 30%, nad) anderen Angaben auch bei Tierwärme, in 
60 bis 90 Minuten did, zerteilt den Bruch in Handgroße Stüde und ſchöpft ihn dann ſogleich in 
vieredige, an den Seitenmänden und am Boden durchlöcherte formen, weiche 16 bis 18 cm im 
Quadrat und 30 cm in der Höhe mefien und auf einem Tiſche, dem Formtiſche, dicht neben- 
einander aufgeftellt werden. Nachdem ſich in 24 Stunden die Majje ohne Drud auf 6 bis 10 cm 
Dide zufammengefegt hat, nimmt man die Käſe aus den Formen und legt fie mit der großen 
Flaiche auf hölzernen, mit Stroh bededten Brettern dicht nebeneinander. Hier bleiben die Käfe, 
um abzutrodnen, feſt zu werden und eine regelmäßige Geftalt zu gewinnen, 4 bis 5 Tage liegen, 
während welcher Zeit man Stroh und Bretter wiederholt wechſelt. Sodann ftellt man fie, dur 
Heine Zwiſchenräume veneinander getrennt, auf eine der Heinen Flächen und wendet fleißig. Nach 
etwa 8 Tagen falzt man, läßt die gefalzenen Käſe einige Tage lang ſchichtenweis aufeinander 
ftegen, bringt fie dann auf die Geftelle zurüd und wendet wieder ab und zu. Hei bis drei 
Boden jpäter wäfcht man die Kaſe, ſalls fie troden geworben fein folten, in Salzlafe und legt 
fie dann in Käften oder Körben aufeinander, aus denen man fie von Zeit zu Zeit herausnimmt, 
um fie, wenn nötig, mit Salzmwafjer anzufeudten. Nach einigen Monaten find die Käje teil, 
d. 6. durch und durd fpedig, innen hellgeib und weid wie Butter, und am der Oberfläche bräunlich. 
Man macht dieſe Käſe, deren Produktion ın Belgien jährlib im Durchſchnitt über 1 Milton 
Kilogramm betragen foll, und welche nad; rantreih, Holland, England und Deutihland aus— 

‚führt werben, gewöhnlich in den Herbft- und Wintermonaten, von Augujt oder September an. 
me Mai find an den Heritellungsplägen meiſtens alle Lager geräumt. 

Wie angegeben wird, erhält man aus 100 kg Wild 13,11 kg frifhe Kaſe und 0,4 kg 
Moltenbutter, oder aus 100 kg Milch, beftehend aus 60 kg Morgenmilh und 40 kg nad) 
12 Stunden abgerahmter Abendmilch vom vorhergehenden Tage, etwa 12,5 kg friihe Käfe, 
0,88 kg Rahmbutter und 0,3 kg Moltenbutter, oder endlich aus 100 kg Mild, die nad) 


1) Über andere Kaſe, welche in Bosnien und ber Herzegowina bereitet werden, vergl. 
Adamep, Über den gegenwärtigen Zuftand des Molkereiweiens in Bosnien ujm., »Berlin, 
3. Harrwip Nadıf., 1892, ©.8 u. 9. 
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30 Stunden abgerahmt wurde, 3,13 kg Rahmbutter und 8,75 kg jirifche Säfe. Zur Ausfuhr 
lommen nur Feiiläſe. 

Dan verjendet dieje Käje in Holzliften verpadt. Mehr als 36 Stüd in eine Kifte zu 
verpaden, ift nicht ratiam. Die Hauptiehler, mit denen man bei der Bereitung zu fämpien hat. 
beftehen darin, daß die Käfe rilfig werden, daß fie zu ftart außtrodnen und brödlig werden, dab 
fie zerfließen, und daß fie von Fiiegenmaden befallen werden. 


2. Bereitung deutſcher Baditeintäfe im bayeriichen und württembergifchen Algäu, d. h. 
in dem zwifhen Led und Bodenjee gelegenen Vorgebirgslande. Die Algäuer Baditeinkäje find 
nicht weientlich verichieden von den Limburger Käfen, wiegen 0,45 bis 0,75 kg und meſſen 9 bis 
12 om im Quadrat und 4 bi® 5 cm tn der Höhe. Man macht fie fett, Halbfett und mager. 

Nachdem man die Mil bei 33 bis 34° in 35 bis 45 Minuten did gelegt hat, zerſchneidet 
man den Bruch zunäcft mit dem hölzernen, biß auf den Boden bed Käſeieſſels hinabgreifenden 
Käfefäbel in große parallefepipediihe, und dann weiter mit der Käſekelle unter beitändigem Um- 
jiehen des Bruches in handgroße Stüde. Hierauf ſchöpft man dieje Stüde behutſam in die auf 
em Formfiſche aufgeftellten Käjeformen. Diefe Formen find länglichzvieredige, oben offene 
Holztäften mit durdlöderten Seitenwänden und durchlöchertem Boden, etwa 21 cm hoch, 70 cm 
lang und 14 cm breit, haben fünf gleich große Abteilungen für je einen Käfe, deren jede 14 cm 
ins Gevierte mit, und werden jo aufgeftellt, daß die Molfen leicht abfliegen können. Schon 
nad; wenigen Stunden hat ſich die Mafje ohne äußeren Drud ftark gelegt und fo weit geieitigt, 
daß die einzelnen Käje aus den Formen genommen und auf den Spanntiſch gebracht werden 
fünnen, auf welchem fie nicht nur eine gleihmäßigere Geftalt befommen, fondern aud noch feiter 
werden follen. Die nad) einer Seite hin leicht geneigte Platte des Spanntiiche8 ift, damit die 
Molten raſch abfliegen fönnen, mit Käſetüchern oder mit langem Stroh bededt und trägt einen 
entſprechend großen, niederen, vieredigen, abnehmbaren Holzrahmen, in welchem die einzelnen 
Käfe, durd; Heine, vieredige Brettchen getrennt und durch lange, durchlaufende Bretter reihenweiſe 
geichleden, feft eingelpannt werden. Gpannt man die Käje von Zeit zu Belt friih ein, wendet 
fie dabei und legt fie troden, jo werden fie im Veriauf einiger Tage jo feit, daß fie auf den 
Beiztiſch, einen Tiſch, weicher ähnlich wie der Spanntiich mit einem großen, abnehmbaren, 
jedod; höheren, vieredigen Holzrahmen verjehen ift, gebracht werden lönnen. Nun reiht man die 
Käfe einzeln tüchtig mit Salze in, ſchichtet fie dann im Innern des hoben Rahmens dicht neben- 
einander und in mehreren Lagen übereinander aui, wiederholt das Ubreiben mit Salz täglich, 
und läßt fie folange liegen, bis die Nußenfläche jhmierig zu werden anfängt. Vom Weiztiice 
weg bringt man die Käfe in den Keller und fept fie doıt mit einer der ſchmalen Geitenflähen 
teihenweile derertig auf die Geftelle, daß fie ſich gegenfeitig nicht berühren. Hier muß der Käfer 
jeden Kaſe täglich einmal_in die Hand nehmen, um die ſchmierige Maſſe an der Außenſeite gleich 
mäßig über die ganze Oberfläche, namentlich über die Kanten und Cden, zu verteilen und zu 
unterjuchen, ob ſich nirgend8 tiodene Stellen zeigen. Sollte dies der Zall fein, jo muß nad 
Umftänden und Erfahrung durch Einreiben mit Salz nachgeholfen werden. Bon bem Beizen 
der Baditeinfäfe in Salzlafe wurde bereit8 in $ 117, ©. 368 geiprocien. 

Zuweilen findet man in den Sennereien auch längliche Formtäſten im Gebrauche, welche 
die den einzelnen Käſen entiprehenden tleineren Abteilungen noch nicht haben, und die deshalb 
praftifcher find, weil fie fih leichter und bequemer veinigen lafien. In dieſem Sale erhalten die 
Käfe ihre richtige Geſtali erft auf dem Spanntiſche dadurch, daß man die großen, länglichen 
Stüde mit einem Meſſer, oder durch Einfteden Heiner, vierediger Blechtäfelhen, in Baditeinform 
zerſchneidet. Die Bereitungsweiſe dieier Käſe ift einfach und mit wenig Aufwand verbunden, 
dagegen erfordert die Behandlung der Käſe im Keller viel Fleiß und Aufmerkſamkeit. Nimmt 
die Reifung den richtigen Fortgang, jo werden die Käſe von außen gegen innen zu allmählich 
ſpeckig, der anfänglich nod weiße Kern im Innern verſchwindet mehr und mehr, und endlich 
nimmt die ganze Maſſe eine gleichmäßige, weiche elaftiihe Beichaffenheit und eine gelbliche Farbe 
an. In diefem Zuftande, der etwa nah 2 bis 3 Monaten erreicht wird, haben die Käfe einen 
reht angenehmen Geihmad und find auch leicht verdaulih. Dan genießt dieje Käfe mit Bor: 
liebe zu Bier und bereitet fogar jür den Verbrauch in Münden befondere, etwas ſtärker ger 
jalzene Bierfäle. 

Bei der Vereitung von Magerkäfen treibt man die Zerteilung des Bruches im Keffel etwas 
weiter, und zwar etwa dis zur Walnußgröhe.) Die Luftwärme im Säfefeller follte daS ganze 
Jahr über annähernd 15° betragen. Wird es kälter im Käſekeller, jo reifen die Käfe zu langjam 
und gewinnen leicht einen jäuerliben oder bitterlichen Geihmad, und wird e8 wärmer, jo trodnen 
fie rafch aus, befommen Niffe, verlieren mit der Zeit ihre regelmäßige Geftalt und zerfliehen. 
Nach meinen langjährigen Beobachtungen ift die Ausdeute an jriichen, nad) beendigtem 


1) 8. Fleifhmann, Die Bereitung von Baditeintäjen aus Zentrijugenmagermild, 
I. Auff,, Bremen 1891. 
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Spannen und vor dem Beizen gewogenen Käjen bei einem mittleren Fettgehalte der Milch von 
3,4°/, bie folgende: 

100 kg Mitch geben 14,5 kg friſche, ſette Käſe und 0,4 kg Moitenbutier. 

100 kg Mild, beitehend aus 50 kg Morgenmilh und 50 kg Ubendmild des vorher- 
gehenden Tages, die man am Morgen nad) 12 Stunden abrahmt, geben 1,2 kg Rahmbutter und 
12,6 kg frifhe, halbfette Käle. 

100 kg Mild, die man nad jehsunddreigigitündigem Stehen abrahmt, geben 3,2 kg 
Rahmbutter und 9,2 kg friſche Magerkäie. 

100 kg Mitch, durch Zentrifugaltcait entrahmt, geben 3,5 kg Rahmbutter und 9,7 kg 
friſche Magerkäje. 

100 kg Zentrijugenmagermitch geben 11,3 biß 11,4 kg friiche Magerkäſe. 

Die friihen, nah dem Spannen gewogenen Kaſe verlieren in zwei Monaten während ber 
Reifung 26 bis 32°, an Gewidt.') 

3. Bereitung der Käfe bon Brie.?) Die Fromages de Brie, höchſt geihägte weiche 
Zafelläfe von flachzhlindriſcher Form wurden urſprünglich nur im Dep. Seine et Marne, und 
ausſchließlich in Meinbäuerlihem Betriebe, der auch jet noch die gejuchteiten Käſe liefert, bereitet. 
Seit etwa 60 Jahren macht man fie aber allenthalben in Nordftankreih, namentlih in ben 
Departements Meufe, Marne, Dije, Alsne, Indrezet:Zoire und Allier, und zwar vielfach in 
großen Käfereien. Die älteite und bedeutendite tabrifmäßig eingerichtete Broßkäferei für Käſe von 
Brie ift die in Maifon du Val bei Rövigny im Dep. Meufe, melde 1856 von A. Bailleur 

jegründet wurde. Im Jahre 1874 lieſerten 2123 Lieferanten au® 134 Gemeinden der Dep. 
eufe und Marne 4209120 | Mild in dieſe Käferei. 1908 verarbeitete fie täglich durch 
ſchnitilich 20000, alfo jährlich beinahe 7,5 Mill. Liter Mid, die von etwa 1500 Kuhhaltungen 
geliefert wird. Neben diejer Käferei gibt es noch viele andere von fait gleicher Größe. Man 
verwendet zur Bereitung der Käfe nicht immer ganze, fondern auch teilweiſe entrahmte Milch. 
Die Käfe von Brie haben einen Durchmeſſer von 12 biß 40 cm, eine Höhe von 2 bis 4 cm und 
wiegen auögereift 0,4 bis 2,6 kg: die gröhten 2,5 bis 2,6, die mittelgroßen durchſchnittlich 17. 
und bie Heinften, die unter dem Namen Coulommiers in den Handel fommen, durchſchnittlich 
O5 kg. Wan unterideidet fette Päfe, und bei Dielen wieder gewöhnliche und außgelucte, 
halbfette Käſe und Magerfäfe oder Fromages fagon Brie. Am meiften geihägt find 
die Herbftläje (fromages d’automne, ou de saison, ou de regrain, ou de Talleyrand), die im 
Dezember in den Handel fommen, und befonders gut in der Umgegend von Goufommierd und 
Melun bereitet werden. 

Man legt die Miih im Sommer bei 28° und im Winter bei 30* in 1,5 bis 3 Stunden 
did. Etwa 30 Minuten nad) dem Zufaß des Lab beginnt ſich, falls man ganze Milch verarbeitet, 
an der Oberfläche eine dünne Ragmichichte außzuicheiden, die man vor dem Formen abichöpft. 
Aus 100 kg Mild) erhält man etwa 0,2 kg Rahm. 15 bis 30 Minuten nah dem Abradınen 
Ichreitet man, wenn Mare Molten über dem Bruche ftehen, ohne vorher zu zerteilen, zum Formen. 
Hierzu bedient man fi ringförmiger, 10 bis 12 cm Hoher Formen (moules) aus Buchenholz 
oder Weißblech von dreierlei verjchiedener, unten näher angegebener Weite. Außer dieien Formen 
benügt man zumeilen aud) noch ſoiche von halber Höhe, aber gleichem Durchmeffer, jet bieie auf 
jene, füllt fie oben vol und nimmt mit der Zeit die aufgefegten Formen wieder ab. Gollen 
die Formen beſchickt werden, jo legt man fie zunächſt auf entiprehend große, vieredige, aus feinen 
Binſen dicht geflodhtene Teller (cajets ou cajereaux), und diefe wieder auf etwas größere Holz- 
bretihen (plateaux ou plancheaux) und jchöpft nun mit einem flachen, durchlöcderten, furzs 
ftiefigen Löffel aus Weißblech den Bruch derartig in dünnen Schichten ein, daß möglichſt alle 
Formen gleihe Wengen der oberen und unteren Mafie bed Bruches erhalten. Nun läht man 
die Formen folange itehen, bis ſich dev Bruch nicht mehr meiter fept. Zufegt wendet man wieder« 
holt, wobei man die Käſe ſtets auf trodene neue Binjenmatten und neue Brettchen legt. Nach 
24 bi8 36 Stunden erjegt man die Binfenteller durch Gtrohteller und die formen durch offene, 
4 biß 5 cm hohe Weihblechreifen (6clisses), die an dem einen Ende mit Knöpfen und an dem 
andern mit pafjenden Löchern verjehen find, jo daß fie enger und weiter geftellt werden können 
und man imftande iſt, die Käſe von der Seite Her gelinde zu prefien. Nach den verjchiedenen 
Beichreibungen, welche mir vorliegen, hält man die Käfe entweder 24 Stunden lang in den 


2) Berg. Berl. Moll.-Ztg. 1906, ©. 199. 

?) Die Beihreibung der Bereitung der Käje von Brie und Gamembert ift im Vergleiche 
mit der in den früheren Nuflagen des vorliegenden Buches enthaltenen vieliady ergänzt und be» 
zichtigt durch Yngaben, die mir der Herauögeber der Berliner Molferei-Zeitung, Herr 9. Laehig, 
auf Grund von Beobachtungen in den Produftionsgebieten dieſer Käſe zu machen die Bitte Hatte, 
was ich dankbarſt zu erwähnen, nicht verfäumen möchte. Anm. d. Verf. Vergl. noh Milch— 
ätg. 1911, ©. 188. 
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Weipblechreifen, wendet öfter, entfernt dann die Neifen und falzt von allen Seiten, oder man 
falzt, wäßrend ſich die Käſe in dem Reifen befinden, zu melhem Ende man dieſe öffne, und 
wendet die KRäje zwiichen den mit Strohtellern belegten Bretthen. fette Säle werden weniger 
als magere, und die für den Verbrauch im Lande beitimmten weniger als Verjandkäſe gefalzen. 
Da der Verlauf, den die Reifung der Käſe nimmt, in hohem Maße von der Art des Salzens 
abhängt, fo muß man die Käſe vor dem Salzen forgiältig daraufhin prüfen, ob fie ſchon ge— 
nügend feft und troden geworden find. 8 darf weder zu irüb, noch zu ipät mit dem 
Salzen begonnen und weder zu wenig, noch zu viel Satz verwendet werden. Man rechnet, dab 
man zum regelrechten Salzen auf jedes Liter verfäiter Milch 8 bis 9 g Salz nötig hat. Nadı 
dem Salzen läßt man die von den Formen befreiten Kaſe auf ihren Stuobtellern und Breithen 
zwei Tage lang in der Käfefüche ruhig ftehen und bringt fie dann auf trodnen Bretthen in den 
Zrodenraum, wo man fie ſamt den Strohiellern auf Geſtelle ablegt, alle zwei Tage wendet und 
dabei die Strohteller eıneuert. In einigen Käſereien legt man die Käſe anſtatt auf Gtrohteller 
auf die ſchon erwähnten Binjenteller und ſchiebt unter fie noch einen aus geicälten Weiden- 
‚zweigen geflochtenen Teller (clayette ou volette). In dem Trodenraume, in welchem die Wärme 
der Zuft 13 bis 14° betragen joll, beginnen fich die Käfe mit einer weißen Schimmeldede zu 
überziehen. Nachdem fie hier etwa acht Tage gelegen, fommen fie in den Reifungsraum. Hier 
bitdet fi die Schimmeldede bei einer Wärme von 12 bi® 14° immer mehr aus und wird all- 
mählich ſchwach bläulihgrün. Wittlerweile hat die Stäfeoberflähe unter der Pilzdede eine heil 
rötlichbraune Färbung angenommen. Bier Wochen nad Beginn der Heritellung, oder 14 Tage, 
nachdem die Käfe in den Reitungsraum famen, find fie zum Verbrauce fertig. Bon den be= 
nugten Weißblechformen find die größten bei 40 cm Durchmeſſer 12 cm, die mittleren bei 
3 bis 34 cm Durdmefier 10 cm und bie tleiniten bei 14 bis 15 cm Durdmefjer 10 bis 
12 cm hoch. 

Die für die Ausſuhr beftimmten Käſe werden etwas höher als die im Lande bleibenden 
gmadıı und ftärfer gejalzen. Cie gehen, in Körbe verpadt, nad Deutichland, Belgien, der 
schweiz, Nordamerika, Spanien und Ygupien. Fette Käſe bringt man nicht vor 6 Wochen, und 
hatbfette nicht vor 8 Wochen in den Handel. Viele Brie Käſe werden unreif von Parifer Käſe- 
hänblern aufgelauft und zum feifenlafien auf Cager genommen. Die Magerkäfe verfauft man 
ſchon nach 14 Tagen an die Händler. Der Käfe von Brie gilt als völlig reif und gut, wenn er 
angeienitten bei einem faniten Drude von oben auf den Rand ber Scnitftäge nicht eigentlich 
ai fließt, fondern nur einen gleihmäßigen Wuljt bildet. Durch den Verſuch, das Ausreifen der 
'äfe durd Steigerung der Wärme im Reifungsraume zu beicleunigen, leidet meiiten® bie Güte 
der Käfe. Kommt es vor, daß Käſe zerfließen, fo ſchlägt man die weiche Maſſe in Töpfe ein 
und verfauft fie als fromage de Meaux. 

100 kg ganzer Witch geben durqhſchnittlich 14 bis 15 kg gereifte Käſe.) 

4. Vereitung der Gamembert Käſe. Die Camembert Käfe, Meine, flachzylindriſche Feit- 
taſe, die wegen ihres feinen Geichmades fehr beliebt find, wurden 1791 zuerit von einer (Frau 
namen® Marie Harel in dem Dorfe Camembert bei Yimoutiers, Dep. Orne, und zwar bis 1813 
von ihr allein bereitet. Gegenwärtig werden dieſe Käſe im ganzen Norden von Frankreich, bes 
ſonders in einem Teiie der Normandie, in den Departements Orne, Calvados und Seine-Inferieur 
gemacht, und nicht nur in Frankreich jelbft vielfach verbraucht, fondern auch al& feine Tafelkäfe in 
großen Mengen auögeführt. Der Durchmefier der durchſchnitilich 0,3 kg mwiegenden reifen Käje 
errägt 10 cm und bie Höhe 3 cm. Die feinften Käſe follen aus dem Departement Calvabos 
fommen. Yuf dem II. Internat. Kongreß für Veläimpfung von Verfälihungen der Nahrungs- 
mittel in Paris 1909 murde folgende Vegriffsbeſtimmung für Camembert Käſe angenommen: 
Camemberi Käje iſt ein Weichläje, weder gewärmt, noch gepreft, noch gefnetet, leicht gefalzen mit 
oberflächlicher Schimmeldede, von runder ‘orın, höchiten® 0,35 kg jdhver mit einem Durchmefier 
von höcften® 10 bis 11 cm und einer Dide von 3 bis 4 cm, deſſen Trodenmaffe mindeſtens 
36%, Fett enthält und der aus ganzer Milch Hergeftellt wird.?) 
J Man legt die Milch bei 28 biß 30° gewöhniich in 2 Stunden did, ſchöpfſt den Bruch mit 
einem furzftieligen Löffel in dünnen Scheiben derartig in die ‘Formen, da 4 bis 5 Scheiben 
eine Zorm fühlen. Im Herbſte und Winter gibt die mit Bruch gefüllte Form einen Käſe; im 
Sommer muß man jedoch einige Stunden, nachdem die Form zuerft angefüllt wurde, eine gewiſſe 
Menge von Bruch nachfüllen, welde von fpäter gelabter Mitch ſtammt. Die zylindriſchen, 12 cm 
weiten und ebenjo hohen Weißblehformen haben feinen Boden und entweder gar feine oder nur 
ganz feine Löcher. Dan ftellt jie zum Füllen auf Binfenmatten oder auf Matten aus feinen 

2) Bergl. Hildesh. Moik.-Ztg. 1908, ©. 111 u. 146; Deutfhe Milchw. Ztg. 1902, 
©. 296; Ofterr. Molk.-Atg. 1904, ©. 121, 135, 149, 163, 177 u. 193. 

) Berl. Moif. = Ztg. 1909, ©. 558; Deurfhe Milchw. Ztg. 1910, S. 65 und 
Oſterr. Molk.:Ztg. 1913, ©. 133. 
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Holzftäbchen, die 80 cm lang und 70 cm breit find, und auf denen je 35 Formen Platz finden. 
In den fabrifmäßig betriebenen Käſereien werden auf den friihen, eben in die Formen geſchöpften 
Bruch Biechiceiben gelegt, die ihm vollfommen bebeden und zugleid) ganz leicht preifen. Nach 
24 Stunden, wenn auß ben Formen faum mehr Molfen abtropfen, entfernt man die Scheiben, 
wendet die Käfe mit den Formen und beitteut die Oberflähe mit feinem, weihem Salze. 40 bi8 
48 Stunden nad dem Einfüllen nimmt man die Käje aus den Formen, falzt fie rings am Rande 
ſowie unten, mo nod fein Salz hinfam, und dreht fie babei in der Hand herum. Hierauf jtellt 
man die Käfe auf Holzborde, läht fie 1 bis 2 Tage ruhig ftehen, und bringt fie dann in den 
ftart_ zu lüftenden Trodenraum (saloir ober haloir, aud sechoir), wo man fie entweder auf bie 
blanfen Bretter der Geſtelle, oder auf eine Unterlage von Roggenſtroh ablegt, um der Luft auch 
von unten her den Zurritt zu den Käſen zu erleichtern. Hier bleiben die Käſe 20 bis 25 Tage 
und werden anfangs täglich, ſpäter alle 2 Tage gewendet. Meift ſchon am dritten Tage, nachdem 
bie Käſe in den Trockenraum gebracht wurden, zeigen ſich an ihrer Oberfläche kleine Pilztolonien. 
Nach 8 bis 10 Tagen haben fi die Käſe mit einer kräftig entwidelien weißen Pilzwucherung 
überzogen und fangen an, von außen nad) innen gelb zu werden. Ta bie Kaſe beionder® in ben 
erften Yagen eines ſtark, jpäter eines weniger ſiark gelüfteten Raumes bedürjen, jo richtet man ſich, 
wenn der Vetrieb ausgedehnter ift, und wenn man die älteren Käfe wegen Mangel® an Platz 
night fange genug im Galzraume halten kann, eine bejondere Vorlammer (cave halante oder demi 
haloir) ein, in welche man die älteren Käſe bringt, ehe jie in den heizbaren Neifungsraum (cave 
de perfection) fommen. In dem Borraume wendet man die Käfe täglich zweimal, früg und 
abends, prüft fie dabei durch leichteß Trüden mit dem Finger auf ihre Seitigteit und fieht zu, 
ob die Käferinde noch an den drüdenden Fingern anhaftet, oder nicht. Naben die Käſe einen 
gewifien Grad von Weichheit, welchen der Käſer zu beurteilen verjtehen muß, erlangt, jo führt 
man fie in den Reifungsraum über, einen vor Luftzug und Sonnenftrahlen gut geſchützten, möglichſt 
gleihmäßig durdnpärmten Raum mit 12 bis 14° warmer, ziemlich feuchter Luft. Hier bleiben 
die Käfe 15 bis 30 Tage und werben täglich gewendet und forgfältigft überwacht. Vor allem 
fonımt e8 darauf an, liegen von den Käſen fernzuhalten und aufmerkſam den Verlauf der Reifung 
in feinen veridiedenen Abichnitten zu beobachten, die fich dadurch fennzeichnen, daß zunächſt die 
äußere Schimmelmucherung zurüdgeht, daß der Schimmel eine Helfgrünliche, fpäter eine hell grau= 
grüntiche Färbung annimmt, und daß die Käſe langfam immer weicher werden und eine heligelb⸗ 
rörtiche Rinde befommen. Die Reifung dauert 6 bis 9 Wochen. Je langiamer fie vor ſich geht, 
um fo befier werden die Käſe. Sollten die Käſe im Sommer zu weich werden wollen, ſo bringt 
man fie auf hu Zeit in die Vorfammer zurüd. 

Die in Deutihland bereiteten Nahahmungen der Camem bert Käfe fommen unter verichie= 
denen Namen, als Kaifer Käſe,) Kronen Käſe, Edelmeiß-Camembert uſw. in den Handel. 

100 kg ganzer Milch geben durdfgnitilih 12,5 bis 15,0 kg reife Kafe. *) 

Die Bereitung der Käfe von Neufchatel. Die Käſe von Meufcätel (bondons ou 
bondes), vbenjall8 fehr geichäßte Tafelfäfe, find Heine, zylindrifhe Käschen, die 0,12 bis 0,13 kg 
wiegen und vorzugäweile im Dep. Ceine-Inferieur gemacht merden. Ihr Durchmeſſer beträgt 
5 cm und ihre Höhe 8 cm. Man umterigeidet Settkäfe, genannt ü tout bien, und Magerfäle. 
Die Zettkäje werden wie folgt bereitet: Man jeiht die tierwarme Milch in einem Raume mit 
eıner Zuftiwärme von 15° in Steinguttöpje ein, verjeßt mit Lab, ftellt dann die Tüpfe in Holz— 
fäften und bebedt fie mit einer wollenen Dede. 24 Stunden fpäter gießt man den Bruch in 
einem anderen Geniache in einen Korb aus Weibengefleht, der mit einem feinen Tuche aus- 
gekleidet ift, läßt über einem Troge 12 Stunden lang abtropfen, bringt dann den Bruch im Tuche 
in einen Kaften mit durchlöderten Wänden und legt einen Holzdeckel auf, den man mit Gewichten 
(auf 1 kg Bruch etwa 2 kg) beihwert. Nachdem man auf dieſe Weile 12 Stunden lang gepreit 
hat, gibt man den Bruch in ein anderes Tuch, netet gut durch und jegt, wenn die Mäſſe nicht 
weich genug_fein ſollte, felihen, noch nicht außgetropften Bruch hinzu. Hierauf füllt man in 

lindrijche, 5,5 em weite und 6 bie 7 cm hohe Formen aus Weißblech, drüct mit einem Stempel 
jeit, fchneidet mit einem Holzipatel oben und unten giau und nimmt die Kaschen alsbald au8 der 
Form. Sobald die Käfe auf allen Eeiten mit Salz bejtreut find — man rechnet auf 100 Stüd 
Kaſe etwa 500 g Salz —, legt man jie zum Wbtropfen auf ein Breit fiber einem Troge, läßt fie 
24 Stunden lang liegen und bringt fie dann nad) dem Reifungsraume auf Borde, die mit friichern 
Stroh belegt find. Hier bleiben die Käſe 14 Tage bis 3 Wochen frei, d. h. fo, daß fie ſich gegen- 
jeitig nicht berügren, nebeneinander liegen und werden Häufig gewendet. Haben fi die Käschen 
mit weißem, allmählich Hell blaugrün werbendem Schimmel überzogen, fo legt man fie in einer 
beionderen Abteilung des Reifungsraumes auf friſchem Stroh genügend weit auseinander und fährt 


%) Deutfhe Milhm. Zig. 1909, ©. 487. 
2) Bergt. Wild= 319, 1904, ©. 633, u. Bilde8h. Moll: tg. 1903, S. 386, u. 1906, 
©. 249 und Deutfeje Milhw. Jtg. 1918, ©. 938. 
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fort, fie von Zeit zu Zeit zu drehen und zu wenden, bis ſich an der Oberfläche eine dünne, Heil 
votbraune Haut zu bilden beginnt, was in der Megel nach weiteren brei Wochen der all fein 
wird. Die Käschen find in jem Zuftande zwar ſchon verfaufsfähig, erreichen aber ihre volle 
Güte erit etwa 14 Tage fpäter. Die Reifungszeit beträgt im ganzen 0 6i8 8 Boden. In ganz 
auögereiltem Zuftande lajien ſich die Käſe von Neufchätel bei geeigneter Wärme etwa 2 Monate 
fang aufbewahren, ohne mertlich an Güte zu verlieren. 

100 kg Mil geben im Durcihnitt etwa 22,5 kg friſche Käle. 

Neuerdings werden Mafhinen zum Formen und Wenden Heiner Weichläfe empfohlen, 
3. 8. der Batent-Automat von Ph. Mayfarth u. Comp. in Srankfurt a. M., bie Wei: 
fäfemafchine von Bh. Schach u. a.) 

8 130. Labkãſe aus Kuhmild) von fefter, nicht teigiger Beſchaffen⸗ 
heit. Hartkäfe. Die Hartkäje gewinnen ihre feite Beſchaffenheit dadurch, dab 
man die Milch bei — Waͤrme und in kürzerer Zeit dicklegt, als dies bei der 
Bereitung von Weichkäſen geſchieht, und daß man den Bruch nachw ärmt, d. h. 
ihn einem über der Gerinnungswärme liegenden Wärmegrade ausſetzt. Beim Nach— 
wärmen verfährt man meijtens fo, daß man den ganzen Inhalt des Käſungsgefäßes 
unter beftändigem Umrühren erwärmt. Zumeilen jedoch übergießt man den zer» 
fleinerten von den Molfen ganz oder zum Zeil befreiten Bruch noch nachträglich 
mit heißen Molfen oder heißem Wafler. Den geformten Bruch zu prefien, wäre 
nicht unbedingt nötig, doc) tut man es meiftens, weil durch das Preſſen die Her: 
ftellung der Käſe abgekürzt und vereinfacht wird. Die Hartkäfe, die man im all- 
gemeinen größer und jchwerer macht als die Weichkäfe, reifen langjam, find faft 
alle jehr haltbar und eignen ſich daher vorzüglich zur weiteren Austugr, felbft nad 
tropiichen Gegenden. An der Verforgung des Weltmarkte mit Hartkäſen beteiligen 
fich beſonders die Schweiz, Holland, England und Amerifa. Die einfachiten Bor: 
tihtungen zum Käſen findet man in der Schweiz bei der Bereitung der Emmen- 
taler Käfe, und die umftändlichiten in Amerika bei der Fabrikation der Cheddar 
Käfe. Bei der Hartfäferei fommen die drei verfchiedenen Arten des Salzens?) in 
Anwendung. Das Beizen der Käſe in Salzlafe wird hauptfähli in Holland 
geübt, und das Salzen durch Beftreuen oder Einreiben der Käſe mit trodenem 
Salze ift in der —2 faſt ausſchließlich im Gebrauche. Bei der Bereitung 
einzelner weniger Arten von Hartkäſen leitet man die Entwicklung von Wucherungen 
bejtimmter Pilze ein, die mit der Zeit die ganze Käſemaſſe durchziehen. Saft alle 
Harttäle find Rundkäſe. 

1. Amerita: Cheddar Käfe. Die Herftellung diefer Käſe hat in Amerifa von Anfang 
der fechziger Jahre des 19. Jahrhunderts dis zur Gegenwart eine bedeutende Ausdehnung ger 
monnen. Ste unterfcheidet fih von der uriprünglihen, in England gebräuchlichen Art der 8 
reitung von Cheddar Käjen in verſchiedenen nicht unmweientlihen Punfien. Es gibt fette, halb» 
fette und magere Cheddar Käle. Sie find hodyylindriih und werden in jehr vericiedener Größe 
gemadt. Die für die Ausfuhr nah den Tropen beftinmten Käfe wiegen etwa 14 biß 18 kg. 
Für die Ausfuhr nach England und für den Verzehr im Lande macht man ſchwerere Käie, Käle 
im Gewichte von 60 kg und darüber.*) Das Verhältnis zwiſchen Durchmeſſer und Höhe iſt 
meiften® das von 3:2. Kaſe im Gewichte von etwa 27 kg haben einen Durchmefier von 35 
bis 40 cm und eine Höhe von 25 bis 28 cm. Man lüftet die Mith vor dem Berkäfen, ver« 
meidet ed, fie bis unter Zimmermärme abzufüßlen, hält es für gut, menn fie nicht mehr ganz 
ſuß iſt, und (äßt den Bruch vor dem Formen reifen. Den richtigen Grad der Reife beurteilt man 
nad} der Probe mit dem heißen Eijen.‘) Man jalzt die Käſe im Teige und läht fie bei verhält- 











) Bergl. Berl. Motk.-Ztg..1899, ©. 25, und Pouriau, La laiterie, Paris 1888, 
IV. edit, p. 482, 
u) Bergt. $ 117, ©. 867 u. ff. 

) Im Jahre 1873 fol auf der Farm eines Herm W. H. Fuller in Whitesbord, 
ein Riefen:Cheddar:Käfe im Gewicht von 997,9 kg gemacht worden fein. Bergl. Mil 
1873, 5. 737 u. Hildesh. Molt.-Ztg. 1912, ©. 33. 

*) Bergl. $ 114, ©. 359 u. 360. 
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nismäbig hoher Wärme (bis zu 24 reifen. 100 kg Milch geben 9 bis 10 kg friſche Laſe. — 

Ellswörth Käſe, Magertäſe von der Form und Größe der Cheddar Käfe, nach der von J. F. 
Ellsworth empfohlenen Art bereitet.!) Im Beinen werden in Nordamerifa allerlei Käje mit 

Plantofienamen wie Club⸗, Kümmeltartoffel,, Sandwihnuß-, Olivenfahne-, Pfefferjahne: Käfe ujm. 
ereitet. 

2. Dänemark: Thybo Oft, eine in Zütlant bereitete Nahahmung ber holländiichen 
Gouda Käfe, etwa 10 kg fchwer. — Erportkäfe, zulindriih, 10 bis 17 kg jchmer, 24 biß 30 om 
im Durchmeſſer und 10 bis 12 cm hoc, aus zwölfſiündiger Magermilh vom Eisverfahren unter 
Sala von füßer Buttermilch bereitet, im Saizlake gebeizt, gegenwärtig nur noch in geringer 

enge Hergeftellt. 9O kg DMagermildh mit 10 kg Buttermilh geben 10 dis 11 kg Heiße und 
9 bi8 10 kg reife Käfe. — Biden Käje,”) aus Sentefugenmagermilch bereitet. Nähere An⸗ 
gaben über Gewicht und Geſtalt diefer Käſe fehlen in der mir zugänglichen Literatur. — Kjärs— 
aard Käfe, magere Rundläfe von der Größe und Geftalt der holiteinifhen Lederkäfe, in Iln— 
land gemacht. 

3. Dentiäland: Algäuer Rundtäſe, fladaylindriih, 30 bis 60 kg ſchwer, 50 bis 
70 cm im Durchmeſſer, 10 big 13 om hoch, jett und Halbfett im bayeriichen und württembergiihen 
Algdu nach Emmentaler Art bereite. Ahnliche Käfe, zum Teil noch ſchweret und größer, mat 
man in beicränfterer Ausdehnung vielfach in Deutihland, namentlich in Weftpreußen, in der 
Umgegend von DMarienburg.*, Ausbeute wie bei den Emmentaler Käfen. Bor der Einführung 
der Rundkäſerei nach Schweizer Art, etwa um 1820 wurden im Algäu nur magere bis hatbfette 
Rundfäfe, die etwa 8 biß 10 kg ſchweren Hauskäſe“ gemadt. — Radener Käfe, flach— 
zylindriſche Kaſe aus jüßer Magermüih, ohne Zujag von Buttermilh, im allgemeinen nad 
Schweizer Art, früher in der Molkerei der milchwirtſchaftlichen Verſuchsſtation und des Molkerei— 
Inſtituis zu Raden bei Lalendorf in Medienburg- Schwerin gemacht; im Mittel 15 kg ſchwer, 
35 bis 40 cın im Durchmeſſer und 10 cm hoch. Käſe diefer Arı wurden und werden nod jetzi 
in verfdiebenen deutihen Moftereien bereitet. 100 kg Milch geben neben Butter 6 bis 7 kg 
und 100 kg Magermilch 8 bis 9 kg friihe Käſe. — Holfteiner Käfe oder Lederkäſe oder 
holſte iniſche Meiereifäfe, auch Büttenkäſe, zylindrifh, 7 bis 12 kg fchmwer, 25 bis 30 cm 
im Durchmeſſer und 10 bis 15 cm hoch, in Schleswig-Holftein aus ſechsunddreihigſtündiger Mager- 
mild, neuerdings auch aus Zentrifugenmagermilh, nicht fehr forgfältig, batd mit, bafd ohne Zuſatz 
von Buttermilch bereitet. 100 kg Milch geben 3,3 kg Butter und 4 biß 6 kg friſche Käje.*) — 
Holfteiniihe Marſchkäſe, Feitkäſe. nah Form, Größe und Darftellungsweile den Holländiichen 
Goudatäien ähnlich, jedoch tweniger forgfam bereitet und weniger gleihmäßig als diefe. Man 
gentnnt fie an der Weſtküſte von Schleswig-Holftein, in den Marjchgegenden, in denen fhon, und 

eſonders in der Eiderftedter Marſch, vor mehr als 300 Jahren Käjerei in großer Ausdehnung 
betrieben wurde.) Belannt find die Wilſtermarſch Käje. Man unteriheidet Rahmkäſe, die 
mit Rahmzufag zur Mild nur auf Beitellung gemacht werden; Sühmilhfäfe aus ganzer Milch; 
Zweizeitige Käfe (twölf und föd), bie gewöhnliche Art aus ganzer Morgen» und abgerahmter 
Abendmilh; Dreizeitige Käfe aus ganzer Morgenmilcd und zwölf: und vierundzwanzigitündiger 
Magermilch und die Herbittäfe auß zwei 5iß fünf Gemelfen. Die Käje bleiben 12 Tage im 
Keller, werden dann in einen trodenen Raum gebracht, und reifen in etwa 2 Monaten aus. Man 
überzieht fie zum Schuge mit Tierblafe. — Tilfiter Käfe, Oftpreußifche, meiſtens fette Käſe, 
znlindrifch, 3 bi® 13 kg fhmer, 16 6i8 30 cm im Durchmeſſer und 7 bi 11 cm hoc, nicht ger 
preht, hauptfädlid in der Tiljiter Niederung bereitet. CS iit fehr mahricheinfich, dab bie Her- 
jtellung dieſer Käſe vorzeiten durch eingemwanderte Holländer in Djtpreußen eingeführt wurde, weil 
fi) die Bereitungsart ganz an bie holländiſche Art der Käſerei anſchließt. Bon der ſchweizeriſchen 
Art des Kaſens Tmterigeihet fie ſich weſentlich, was ich auf Grund langjähriger Beobachtungen in 
Naden und Kleinhof Tapiau behaupten fann. 100 kg Milch geben 9 biß 11 kg friſche sik und 


1) &, 8. Arnold, American Dairying, Rocheſter 1876, 5. 334. 

*) Biedermann, Bentralblatt ufm. 1891, ©. 287. 

®) Die Bereitung großer Rundfäfe nad; Emmentaler Art wurde in den fiebenziger Jahren 
bes Ki Jahrh. von eingewanderten Schweizern in den Werdern von Marienburg in Weftpreußen 
eingeführt. 

s 4) Über die Pereitung der Holfteiner Käſe vergl. Deutſche Milchw. Ztg. 1906, ©. 73. 

5) Bergl. E. Baaſch, Hamburgs Seeſchiffahrt und Warenhandel vom Ende de 16. bis 
jur Mitte des 17. Jahrhunderts. Zeitſchr des Ver. für Hamburgiiche Geſchichte. 1893, Bb. IX, 
ı Heft. 5.295. Der Eiderftebter Käfe ging im 17. Jahrh. namentlich nah Spanien und 
Vortugal. Neben den Hamburgern beteiligten ſich auch die Bremer und Holländer an dem 
Bezuge und Weiterverlauf des Kiderſtedtiſchen Käſes; Berl. Molt.-Ztg. 1910, ©. 375 und 
Hild. Molk.-Ztg. 1910, ©. 1226. 
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0,4 bis 0,5 kg Molkenbutter, oder 7 bis 8 kg Magerfäje nad) Tilfiter Art und 3 kg Butter.') 
Die Herjtellungeweife der Tilfiter Käfe fol von einer Frau Weftphal in Tilfit in den vierziger 
Jahren des 19. Jahrhunderts in feite Regeln gebracht worden fein. Käſe nach Tilfiter Art werden 
außerhalb Oftpreußen vielfach bereitet. Zunäcit geſchah dies in der Zeit von 1878 bis 1886 in 
Raden in Medlenburg. Seit 1897 kommen ſolche Käſe in der Schweiz vom Kanton Waadt aus 
als Sarrasin blanc, genre Tilsit. in den Handel, und feit 1901 macht man fie auch im 
Wgäu. Dort erhält man auß 100 kg eines Gemenge® ganger Morgenmilh und ſcwwach ent- 
rahmter zmwöfiftündiger Wbendmiich mit 3,05/, Fettgehalt 10,5 kg friihe und 9,5 kg verjanbreife 
Käje im Ulter von 3 bis 3,5 Monaten, im Witte mit 34 cm Durchmeſſer, 10 cm hod und 
5 kg ſchwer. Nebenbei gewann man no 1,23 kg Molfen- und Rahmbutter. Die Molten ents 
hielten 0,25 bis 0,55, im Mittel 0,40%, Fett. — Nagniter Käſe, Oſtpreußiſche Käſe, den 
Tilfiter Käfen in jeder Beziehung fehr ähnlich. — Elbinger Wäfe oder Werder Käfe, ober 
Niederungs Käfe, Behpreublice Käfe, fett und halbfett, zylindriich, 5 6i® 12 kg jchwer, 
25 bi® 50 cm im Durchmeſſer und 8 biß 10 cm hoch, in der Elbinger Niederung gemacht. Auch 
gie Bir udn in der dortigen Gegend wahrſcheinlich zuerft von eingemwanderten Holländern 
rgeitellt. 

4. England: Cheihire oder Chefter Käfe,*) berühmte englifche Fettläſe von ſehr ver= 
ſchiedener Größe, hauptfählih in Cheſhire und Ehropigire gemacht, Hochzylindriih, 8 bie 50 kg 
jchwer. Das Verhältnis des Durchmeſſers zur Höhe ift etwa das von 3:2. 27 kg ſchwere Käje 
haben einen Durchmeſſer von 36 cm und eine Höhe von 27 cm. Man mwärmt den Bruch nicht 
nad, falzt im Zeige und preft ſehr ſtart — Cotheritone Käje, ähnlich den Cheiter Käfen, 
in Yorkigive bereitet. — Gloucefter Käfe, fette oder Kalbjette Käje von jehr verichiedener Größe, 
den Chejter Käfen ähnlich, im Tale von Glouceiter und Berkeley bereitet, hochzylindriſch, 5 bis 30 kg 
fchwer, 20 bis 40 cm im Durchmeſſer und 8 bis 40 cm hoch. Nach der Größe unterjdeidet man 
Single Gloucefterd (5 bis 15 kg) und Double Gloucefterd (10 bis 30 kg). Bumeilen find bie 
Käfe mit einer eingepreßten, beratörmigen Marke verjehen. Die für die Ausfuhr befrimmten Yett- 
fäfe werben Häufig außen mit Noterde rot gefärbt. 100 kg Milch geben 9 bis 11 kg frühe 
Käfe. — Berkeley Käfe, Gloucefter Käje, nach der Heinen —* Berteley der Grafſchaft 
Glouceſter benannt. — Leiceſter Käfe, ein in Leiceſterſhire bereiteter, ſehr geſchätzter Fettläſe 
in jeder Beziehung dem Gloucefter Käſe ſehr ähnlich. — Dunlop Käſe, ein im der ſchotiiſchen 
Grajfchaft Ayrihire bereiteter Zettfäfe, zylindrüch, 13 biß 14 kg ſchwer. 30 bis 32 cm im Durd- 
meſſer, 17 biß 19 cm hoch, den Chefter Küäfen fehr ähnlih. — Cheddar Käfe, im Chebdar- 
Tale von Somerjet nach dem engliichen Cheddar: Verfahren meijt auß ganzer Milch bereitet, 
zylindriſch. 27 bis 36 kg ſchwer, im Mittel 40 cm im Durchmeſſer und 23 bis 36 cm Hoc. 
100 kg Mitch geben 10 kg friiche, 8,5 kg reife Käſe und 0,6 bis 0,8 kg Molfenbutter.‘) — 
Loaf oder Truckle cheese, nad Cheddar-Art bereitet, 18 cm Durchmeſſer, 22 cm hoch 
und 5 bis 6. kg ſchwer. — Derby Käſe, feit 1870 in der Grafihaft Derbuipire nach dem 
amerifanifchen Cheddar-Berfahren bereitet, aiſo den amerifaniihen Cheddar Käſen in jeder Be- 
ziehung ähnlich. Die erjten engliichen für die Serftetung, dieſer Käje eingerichteten Faltoreien 
waren bie von Derby und Rondo, von denen jene am 8. April und diefe am 29. Mai 1870 
eröffnet wurde. Die auf der Hamburger Molterei-Ausjtellung 1877 auögeftellten Derby Käſe wogen 
etwa 5 kg bei einem PDurchmefjer von 25 cm und einer Höhe von 10 cm. 100 kg Mitch geben 
8 bis 11 kg friſche Käſe. — Faktorei Käfe, Käſe der in neuerer Zeit eingerichteten engliichen 
Käjefaktoreien, im wejentlihen nad dem amerifaniichen Cheddar- Verfahren gemacht und den 
Derby Käfen in Größe und Form ähnlich. Ausbeute wie bei den Derby Käſen. — Salbei 
Käje, ein nach CHefter-Art in Glouceiterihire bereiteter Kräuterläſe, zylindriſch, 5 bis 6 kg Ichwer, 
20 bis 22 cm im Durdmefier und 14 biß 15 cm hod. Man madıt ſich mit einem Teile der 
zu verfäjenden Mil ein Ertraft aus einem gequetichten oder fein zerhadten Gemenge von zwei 
Teilen Salbei, einem Teile Blumentronenblätter der Ningelblume und etwas RPeterfilienkraut, 
äumeilen auch noch etwa® Epinatblättern, und fept es der übrigen Milh zu. — Bineapple 
Käfe, 2 biß 6 kg ſchwer, von Mnanasform, in England hier und da nad} einem von 2. M. Norton 
zu Goſhen in Nordamerifa eriundenen Verfahren bereitet.) — Rollenkäfe, zulindrifh, im 
Mittel eiwa 9 kg ſchwer, 23 cm im Durchmeſſer und 20 cm Hoc, gehört den in England allent- 
halben in ſehr wecielnder Größe bereiteten Farmkäſen an. — Stilton Käfe, ein fetter oder 
überfetter Käfe, der in größeren Mengen von Stilten (Graifhaft Huntingdon) auß in den Kandel 








’) Bergl. Berl. Molt.:3tg. 1897, 5. 450, u. 1899, ©. 3, u. 1910, ©. 519, ferner 
Hild. Molk.-Ztg. 1910, ©. 18, u. Öfterr. Molt.-3tg. 1912, ©. 321. 

®) Bergl. Hild. Molk.- tg. 1914, ©. 1022. 

3) Bergl. Milch- tg. 1889, ©. 913. 

*) Bergl. Milh-Ytg. 1900, ©. 149. 

°) Urnold, American Dairying uſw., Rocheſter, N. 





., 1876, p. 346. 
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gebracht und hauptſächlich in Leiceſterſhire, jedoch auch in den Graſſchaften Huntingdon, Rutiand 
und Rorthampion gemacht wird, zulindriich, höher ais breit, 3,5 biß 7,5 kg ſchweris bis is cm 
im Durchmeſſer und 24 bi® 30 cm hod.') Guter Stilton Käfe muß brödelig, aber ganz zart 
und weich und im Jnnern von grünen und grauen Pilzwucherungen durchzogen fein. Er it als 
Tafelläfe beſonders in Paris fehr geihäßt. Man verpadt ihn in Stanniol oder in Blehbüchien 
und präpariert ihn oft zum Verzehr mit jeinen, ſchweren Weinen, mit Kered, PBort- oder Madeira- 
Bein. — Blue Dorfer Käfe, ein in der Grafichaft Dorfet bereiteter von Schimmelmucherungen 
durchzogener Magerfäfe. Angaben über Form und Gewicht fehlen. — Lancajhire Käfe, Käfe 
der Grafichajt Lancaſhire. Angaben über Form und Gewicht jehlen. — Wensleydale Käfe?) 
in Yortihire bereitet, zylindrifch, dem Gtilton Käfe ähnlich, jedoch ohne Pilgiuucherungen, 2 biß 6 kg 
{chwer, feit 1910 auch fleiner, 0,50 biß 0,70 kg jchmer; Durchmefjer zu Höhe wie 5 zu 4. 

3. Sranfreih: Käſe von Ger, Fettkäfe des Dep. Ain, 6 bis 7 kg ſchwer, zulindriſch, 
im Mittel etwa 30 cm im Durchmefier und 10 cm hoch. Die Käfe find ähnlich wie die Roquefort- 
fäle innen von grünlih-grauem Cchimmel durchzogen. 100 kg Mild geben 11 dis 12 kg friiche 
und 8 bis 9 kg reife Käſe. Diefe Käfe, auch Perfills genannt, kommen hauptfächlich von St. Claude 
aus in den Handel. — Käfe von Septmoncel, Fettläſe des Dep. Jura, zulindriſch, den Käfen 
von Ger fehr ähnlich. Ausbeute wie bei den Käſen von Ger. Bei der Bereitung halbietter Käſe 
geben 100 kg Milch etwa 1 kg Butter und 6 bis 7 kg reife Käſe. — Gruyeres Käfe, Nach- 
ahmungen der gleichnamigen fchweizeriichen SKäfe, im franzöfifchen Jura, in der ehemaligen Provinz 
Franche Comtö bereitet. — Fromages de rayon de Comt6, ſehr harte Gruyeres Käſe, die 
man als Reibfäfe verwendet. — Magerfäfe nah Art der Roquefortkäje, im Dep. Hautes- 
Alpes bereitet.) — Käfe von Géromé oder Gsradmer. Neben den Weichkäſen von Gerom& 
werden im Dep. Vosges auch fette Hartläſe gleidien Namens von zylindriſcher Geſtalt bereitet. 
Nähere Angaben über dieſe Hartäfe fehlen. — Käje von Port-du-Salut, fettfäfe, etwa 
Ende_der fechziger Jahre zuerft aus der Trappiften-Abtei von Port-du-Salut, Dep. Mayenne, in 
den Handel gebracht, flachzylindriich, etwa 1,75 kg ſchwer, 20 bis 28 cm im Durchmeſſer, 5 cm 
hoch, in Beicaffenheit und Geihmad den holländiſchen Gouda Käſen einigermaßen ähnlich.) — 
Käfe von Gautraiß, fettkäje des Dep. Mayenne, flachzylindriſch, 2,5 kg ſchwer, den Käſſen von 
Bort:du-Salut fehr ähnlih. — Käje von Providence, Feitläſe des Dep. Manche, den Käſen 
von Gautrais jehr ägnlih. — Käſe von Rangiport, Fettkäfe des Dep. Seine et Oiſe, zylindriſch, 
im Mittel 1,2 kg jchwer, 15 bis 16 cm im Durchmeſſer und 5 biß 6 cm hoch, den holländifchen 
Gouda Käje in Feſtigkeit und Geſchmack einigermaßen ähnlich. 100 kg Mitch geben im Wiitel 
12 kg friiche und 11 kg reife Küſe. — Käfe von Bergues, Dep. Nord, zylindriich, Nac- 
ahmungen der holändiihen harten Magerkäſe. — Käſe von Eantal oder von Kaguiole oder 
von Buiole, Dep. Bun:de-Döme, Cantal und Aveyron, fett, halbſett und mager, hochzyindriſch von 
jehr wechfeinder Größe, 20 bis 60 kg ſchwer, im Mittel 35 cm im Durchmeſſer und 35 cm hoc. 
Der Contal Käfe heiht in den Gebirgägegenden der Muvergne, wo er in anfenlichen Mengen 
bereitet wird, la fourme. Man läßt den Bruch vor dem Formen gären. 100 kg Milch geben 
im Mittel 10 kg reife Käſe. — Lioural Käfe, Heine bis 10 kg ſchwere, in den Cevennen von 
Aubrac gemachte Cantal Käſe. — Boubanne Käſe, au Tommes maigres genannt, laib- 
fürmige Magerfäfe Savoyens, etwa 18 cm Durchmeſſer, 5 cm Hoch und 3 kg ſchwer. 

6. Holland: Edamer Käſe oder Katzenköpfe oder Kugelkäſe, in Frankreich Tötes 
de maure genannt, bauptjächlich in Nordholland bereitet und von Edam aus verfauft, Fettkäſe, 
fugelförmig, 2 6i8 4 kg ſchwer und im Mittel 15 cm im Durchmeſſer. Die für die Ausfuhr 

jfimmten Käſe find an der Oberfläche gewöhnlich glänzend rot geiärbt, und zwar entweder mit 
Zurnefollappen (Bezetten), oder mit einer Farbe, die aus Turnejol (Croton tinetorium), Berliner 
rot und Waſſer beiteht, oder mit Anilinrot. Hier und da fieht man aud bunte Edamer Käje, 
in abwechfeinden Segmenten oder Quadranten blau und rot gefärbt. Die fleineren im Lande 
bleibenden Käſe läht man entweder umgefärbt (weiße Käfe), oder färbt fie außen mit Colcothar 
zot (Roodforiten). Man teilt fie ein in Maitäfe, 2 bi® 5 kg ſchwer, in Sommertäje, 1,5 bis 
2,0 kg fchwer, und in Herbittäje, 2,0 kg fchwer. 100 kg Milch geben 10 bis 11 kg friiche, 
unb 8 bis 9 kg reife Kaſe. Ausgeſucht gute Edamer Käie heißen Präfentkäje. Zum Berjand 
verpadt man die Kaſe in Kiiten, nebeneinander gelegt und entweder durch Heine Bretichen von— 
einander getrennt oder in Tierblafe eingemwidelt.; — Kommiffionstäfe, fette, nad Edamer 
Art bereitete, 2 bis 2,5 kg ſchwere Käfe, nicht fugelrund, fondern oben und unten ein wenig ab— 


2 Sagt, MiLd-Z19 1880, 5; 993 um 083. 

%) Hildesh. Molt.-Ztg. 1890, ©. 473 und 1910, &. 830. 
9) Beutihe Milhm. Atg. 1900, ©. 1. 

) Mil Zig 1909, ©. 39 und Hildesh. Molk.»Ztg. 1911, ©. 631. 
*) Bergi. HildesH. Molt.-Ztg. 1890, ©. 314, u. 1897, ©. 786. 
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gepatet, jegt nur noch jelten gemacht. 100 kg Milch geben 10 bis 11 kg frifhe und 8 bis 
kg reife Küje. — Manbollen, fett, nach Edamer Urt bereitet, 4 bis 5 kg ſchwer, jet nur 
noch felten gemacht. Die Benennung Manbollen kommt jept nicht mehr vor. — Hobbe 
Käfe, Magertäfe Nordhollands in Edamer Form. — Gouda Käfe,') auch Goudiche oder 
Stolkſche Käle genannt, jehr beliebte und altbefannte, auswärts vielſach nadhgeahmte, laibförmige 
Fettfäfe, in Sübholand in jehr wechſeinder Größe bereitet, 5 biß 20 kg ſchwer Käfe im Gerichte 
von 5 kg haben einen Durchmefier von 25 cm und eine Höhe von 12cm. Die Maikäfe wiegen 
jewöhnlich 10 biß 20, und die Sommerkäfe nur 5 biß 8 kg. 100 kg Milch geben 9 biß 10 kg 
File Käfe und 0,3 kg Molfenbutter. — Frieſiſche Käfe, iett, nach Gouda-Art bereitet, 2,5 bis 
10 kg ſchwer, meijten® außen rot guest — Nenmilh Heutäfe, fette Winterläje, nach Gouda- 
Art bereitet. — Heemraads Käfe, zu deutſch Deihhauptmanns Käfe, von Ellerbrod’) 
irrtümlich Geßeimerats Säfe genannt, Meine, nad) Gouba-Art bereitete Zettfäfe von licher 
Beſchaffenheit. Man bewahrt fie lange auf und verwendet fie mit Vorliebe als Geichenke, laib- 
förmig, 13 cm im Durdmefier und 7 cm hoch. — Judenkäſe, fett, nad) Gouba-Art mit 
fojcherem Lab bereitet, weniger hoch ala die Gouda Käſe. — Holländifhe Magerfäfe, in 
Südholland, Groningen und Friesland bereitet, laibiörmig, 3 bis 20 kg ſchwer. Die fübholländifchen 
Gewürzkäfe (Komynde Kaas) oder Kümmelfäe, bei deren Bereitung man dem Bruce römifchen 
Kümmel und Gewürznelfen zuiegt, wiegen 10 bis 12 kg, haben einen Durchmeſſer von 38 bis 
45 cm und find 8 bis 20 cm hod. Die in der Gegend von Lenden hergeftellten Leydener 
Käfe haben auf einer der beiden Sreißflächen zwei gefreuzte Schlüfiel, da® Wahrzeichen der Stadt 
Xeyden, eingepreßt und find häufig außen rot geiärht. Man nennt diefe Käfe auch noch Schlüffels 
käfe, Leidſche Käſe, Koeyelaad, Delitiche Kaſe und im Nomvegiihen aud Nögeloft, 
d. 6. Nagelfäfe, weil fie mit Gerwürznägelein verjegt find. Die in der Provinz Groningen be- 
reiteten harten Magerkäje heißen Kantens Käje, aud Kanterkaas oder Gelefaad. Als 
Friefifhe Käfe tommen die in Sriedland gemachten Magerfäfe in den Handel. Die Bereitungs- 
weife diejer Arten von Magerläſen ift veridieden, zum Zeil ganz eigentümlic. *) 

In Südholland verfertigt man auch Nahahmungen der engliihen Chefter Käfe, und neuer- 
dings wurden Verjuche gemacht, das amerifaniiche Stäfelaftorei-Syjtem in Holland einzuführen. 

7. Htalien: Barmefan Käfe,‘) Cacio parmigiano, Cacio lodigiano, Cacio regiano, 
Cacio lombardo, Seaglia, Cacio dı grana, Formaggio di grana, Grana, Granone, der „König ber 
talieniichen SKäje*, ein jehr beliebter harter Neibläfe, ber ſich jahrelang aufbewahren läßt. Er iſt 
Halbyett und wird ſchon feit Jahrhunderten in der Gegend von Mailand, Tobi, Codogno, Bavia, 
Gremona, Bergamo, Mantua und Parma im wefentlihen nad) Schweiget Art bereitet. SBielleiht 
kamen Käje dieſer Art ſchon zu Plinius Zeiten aus der Beutigen Lombardei nad) Rom (Caseus 
Luniensis? ©. 399). Die zu verkäfende Milch muß einen ganz beftimmten Säuerungsgrad befigen. 
Eine eigentliche PBrejiung des Bruches findet nicht ftatt. Laibiörmig, fehr verſchieden groß, 25 bis 
100 kg ſchwer. Im Mittel wiegen die Käfe bei einem Durchmefier von 25 bi® 36 cm und einer 
Höhe von 18 biß 20 cm zwilchen 40 bis 70 kg, außen häufig fchrwarz oder grünfihbraun gefärbt. 
Diefe Färbung wird durch Einreiben der Käfe mit Ol und Beinſchwarz oder mit Nußblättern 
hervorgebradjt. 100 kg teilmeife entrahmter Milch geben 6 bis 8 kg friiche Käfe. Barmejan Käre 
wurden nachweislich ſchon 1633 über Benedig nach Hamburg eingefühıt. — Caoio cavallo,*) 
fett, halbfett und mager, in der Gegend von Rum und Neapel, jowie auf Sizilien bereitet, von 
fehr mechlelmder Form (Ninbi, Melone, Zlaicıe, Zylinder, Badftein, Zopf, fleine Stier- md 
Pferdetöpfe ufm.), im Mittel 1,5 kg ſchwer, meiſtens in Kürbisform und leicht angeräudert.*) 
Der Bruch wird anhaltend mit heißem Wafjer oder Heißen Molten behandelt, wodurd er bildfam 
wie Kleber wird und fich zu langen üben außziehen läht. Der zum Formen fertige Bruch wird 
auch zum Einhüllen von Butter, die längere Zeit aufbewahrt werden fol, verwendet. Solche mit 
Butter gefüllte Käſe heißen Butterini, auh Burrelfi oder Manteca. Den in Sardinien 
bereiteten Cacio cavallo nennt man ouh Panedda oder Cafigiolu oder Pera di vacca, 
100 kg Milch geben 8 bis 9 kg friihe Käfe. — Chiavari Käfe, Provinz Genua, ein Fetttäſe, 
Über defien Form und Beicaffenheit mir nähere Angaben fehlen. — An genaueren Angaben 
fehlt es auch in der Fachliteratur über die Aſtago Käje der Provinz Vicenza. die Dongo 
Käfe der Provinz Como, die Bagozza Käſe der Provinz Brescia und die Taleggio Käſe 











y Hildesh. Moll.- Big. 1890, ©. 314. 

7%. J. Eilerbrod, Die Hol. Rindviehzuht und Milchwirtſchaft, Braunfchweig 1866, 
2. Aufl., ©. 9. 

*) Bergl. Freiſchmann, Das Moltereimeien, S. 941. Über Kälerei nad) Hol. Art 
vergl. Hildesh ——3— 1912, ©. 119. 

+) Vergl. Wilch-Itg. 1890, S. 388, u. 1888, ©. 364. 

*) Bergl. Milh- 19. 1890, ©. 388. 

*) Berg. Fleifhmann, Das Moltereiweien, ©. 945, u. Rilh-Btg. 1890, ©. 388. 
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der Provinz Bergamo. — Baıtelmattfäfe, guch Caoio Bavona oder Formaggio basso 
ober Formaggio dolce genannt, Fetifäfe, Nahahmungen des fhmeizeriihen Käſes gleichen 
Namens, zylindriſch, 11 bis 12 kg ſchwer, 37 bis 40 cm Durchmeſſer und 9 bis 10 cm hoc, 
in der Gegend von Balmaggia in Piemont, Prov. Novara, bereitet.) — Formaggio di 
montagna, halbfett, in der Xombardei gemacht, laibfümtig, dem Parmejan Käſe ähnlich, jedoch 
weniger hoch ein Reibläfe. — Bitto Käfe, in der Provinz Sondrio aus ganzer Milh nad 
Form und Art der ſchweizeriſchen Rundfäje gemacht. — Fontina Käje im Tale von Aofta 
in Piemont, Brov. Turin, gemacht, dem SBettelmattfäje ähnlich, von wechfelnder Gröhe, im 
Mittel 20 bis 25 kg fchmwer. — Ghrinza, oberitalleniihe Nahahmnngen Schweizer Räfe. — 
&rodiera, oberitaltenifhe Nahahmung von Breyerzer Kälen. — Montajio Käfe, urſprünglich 
in der Landichaft Friaul, Prov. Udine, aus ganzer Milch bereitet. Gegenwärtig macht man ihn 
auch in der Umgegend von Benedig und Zrevifo, und feit 1902 aud auf Sardinien und Korfu. 
Der Montafio ift dem Battelmatt und dem Sbrinza Käje ähnlich, aber nur 8 bis 12 kg 
ſchwer, Ültere Käfe benüipt man an Stelle der Barmelankäfe als Reibläle. Im Gebirge macht 
man ihn aus Kuhmilch mit einem ganz geringen Zuſaß von Biegenmic Käfe, die einen 
tragenden Geihmad gewinnen, heißen RBecorini, auh wenn fie feine Spur von Schafm ilch 
enthalten. 100 kg Milch geben 10 bis 11 kg friiche Käfe, und aus 100 kg Halbfetter Much 
gewinnt man 8 biß 9 kg friſche Säle und nebenbei noch 1,3 bis 1,5 kg Butter. — Majolino, 
ein halbietter Käfe der Prov. Udine. Nähere Angaben über Form und Gewicht fehlen. — 
ncaneftrato Käle, fgttianifche, ftart gemwürzte aus Kuh:, Schaf- oder Ziegenmilh gemadte 
iſe, laibförmig. Der Name tommt daher, daß man zu ihrer Bereitung forbartige Formen 

verwendet. — Malorchini, fiziltaniihe Käie, den Incaneſtratis jehr ähnlich. 

8. Kanada: Borwiegend Cheddar Käje, deren fabritmäßige Heritellung in Kanada 
1864 von Mr. Harwey Farrington in Ontario eingeführt wurde. 1913 gab e8 in Kanada 
über 2300 Käfereien für diefe Käjeart. Die Kanadiihen Cheddar Käfe mellen 38 biß 40 cm 
im Durchmefier bei einer Höhe von 28 bis 30 cm, und wiegen 40 bis 45 kg. Die Trodenmafje 
enthält im Mittel 48 bis 50 °,, Zeit. Es wird von der Herftellung eines Riefenfäjes berichtet, 
der bei einem Durchmeſſer von 223 cm und einer Höhe von 80 cm über 3000 kg wog. 

9. Norwegen: Smweikeroft, Cheddaroft und Nögeloft, Nahahmungen der Schweizer 
Rundkäfe, der amerifaniichen Cheddar Käſe und der hollaͤndiſchen Magerkäje (Leydener Käſe). 

10. Dfterreih-Ungarn: Baıtelmattfäfe, Fettläſe, Nahabmungen des ſchweizeriſchen 
Käfes gleiben Namens, zylindrifh, 11 bis 20 kg ſchwer, im Mittel 48 bis 50 cm im Durd= 
meſſer, 8 bis 10 cm hoch, in Voraiberg, hauptjählich im hinteren Bregenzerwalde und im großen 
Balfertale bereitet. 100 kg Milch geben im Sommer 9 und im Winter 8,5 kg friihe Käſe. 
— Bilfener Räfe, magere Rundfäle, etwa 30 cm im Durdimefier, 8 cm hoc) und friih 5, 
reif etwa 4 kg ſchwer. — Vorarlberger Magerkäge, auch Räßkäfe oder Alpentäle 
genannt, auf den Alpen und in den Kaltwafierfennereien Vorarlbergs bereitet, 9 biß 10 kg jchwer, 
etwa 30 cm im Durdmefier und 10 bis 11 cm hoch. 100 kg Milch geben 3,3 kg Butter und 
6 kg friihe Käfe. -- Lüneburger Käfe, in Vorarlberg im Meinen Walfertale bereitet, fett, 
badfteinförmig, etwa 2 kz jhmwer. — Bezjena Käfe, auf den Beyena-Aipen bei Sevico im 
Trentino bereitet, fette Reibläje, den Parmejan Käfen ähnlich, 40 biß 42 cm Durchmeſſer, 11 bis 
12 cm hoch und im Mittel 14 kg ichwer.*) — Manezza-Käje, füdtiroler Reibtäje, den Par— 
mejan-Käjen ähnlich. Angaben über da® Gewicht jehlen. — Tihutih ‚Käfe im oberen 
Gailtale in Kärnten bereitet, mager, laibjörmig, 6 biß 8 kg ſchwer. — Ovärer Käſe, nad 
Titfiter Art in Ungarifd- Altenburg gemacht, etwa 5 kg ſchwer. 

11. Schweden: Käfe von Bergquara, bem holländiihen Gouda Käſe ähnlich und ſchon 
im 18. Jahrhundert in Schweden bereitet. — Gudhemer Käfe, nad der Domäne Gudhem 
bei Faltöping in Weitgotland benannt, Fetttäſe, im weſentlichen nad amerikaniſcher Chedbar-Art 
bereitet, zylindriſch, 14 bis 15 kg ſchwer, 36 cm im Durchmeſſer und 15 cm hoch. — Kaſe von 
Färldja, nad dem Gute Färlöfa bei Kalmar benannt, dem Gudhemer Käfe ın jeder Beziehung 
ſehr ähnlich. — Norriands Fettkäſe in Norrland, dem vorigen ähnlich. — Käſe von 
Flifgult, oder Smaalands Fettfäfe, in Smaaland, dem Gudhemer Käle in jeder Beziehung 
jehr ähnlich. Käfe von Rifeberga, nad dem Gute Rileberga in Hrebro · Lan benannt, Fettläje 
nad Ehefter-Art bereitet. — Herrgärddoft oder ®utöfäje, den ebengenannten Käiearten jehr 
ähnlich, alentyalben in Schweden gemacht, 30 bis 35 cm Durchmeſſer, 10 bis 20 cm hoch und- 
im Mittel 11 bis 12 kg ſawer. Man legt bei 28 biß 29° did, wärmt auf 40 biß 50° nach 
und beizt in Salzlafe. Die Käſe reiien in 6 bis 10 Monaten aus. — Allmoge Dft Ballen 


1) fiber die Beretung itatieniicer Käfe, vergl. auch Hildesh Molt.-Btg. 1880, ©. 209; 
Bert. Molt.-Ztg. 1898, ©. 416, u. Mil: Btg. 1898, ©. 713, u. 1899, E 52. 
*) Oſtert. Moltl.-Ztg. 1902, ©. 15. 
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fäfe, ein ſchwediſcher Magerkäfe von wechſelnder Form und Größe, bald als ganiriie zylindriſch, 
erma 28 cm Durchmefjer, 2 cm did und 1,75 kg ſchwer, bald als Weichläſe dacſteinförmig und 
0,75 bis 2,0 kg ſchwer. — Swartzſche Käfe, feinerzeit von dem Gutsbeſiher Herrn Gujtav 
Swarg auf Hofgaarden bei Wadftena, dem Erfinder des Swargicen Aufrahmungdverfahrenb, 
nad} abgeänderter Cheddar-Wrt bereitet, mager, aylinbrifch, 4,0 bıs 4,5 kg ichwer, 16 bis 17 cm 
im Durcdmefier und 18 cm hoch. Per Bruch wurde vor dem Formen, nachdem man unter den 
Molten mit Weineijig angejäuert hatte, der Gärung unterworfen und dann mit Eis raid auf 
10 biß 12° abgefühli. 100 kg Mil gaben 3,4 kg Butter und 5 bi 6 kg jrifde Käfe. — 
Stodumla Käſe, im weſenilichen nad Cheddar= Art bereitet, etwa 4,5 bis 5,0 kg ſchwer. 
Nähere Angaben fehlen.) — Smaaländiiher Pfarrkäje (Preftoft), fett, den holiändiſchen 
&oubdatäfen ähnlich, 2,5 bis 15,0 kg ſchwer, in den Biarıköfen aus den Milhabgaben bereitet, 
die dem Piarrer jeder Bauer jeine® Sprengels zu liefern hatte, im vorigen Jahrbundert befannt 
und geihägt. -- Fette Kümmeltäfe, in der Form den Goudakäſen ägnlic, überall gemadht. 

12. Schweiz: Emmentaler Käfe, fett, urfprünglih nur auf den Emmentaler Alpen 
im Kanton Bern, gegenwärtig aber in vielen Gegenden der Schweiz auf den Alpen und im Tale 
bereitet, zylindrifch (mühlfteinförmig), meiſtens 50 bis 65 kg ſchwer, 70 bis 80 cm im Durch ⸗ 
mefier und 10 bi® 13 cm hoch, jedoch werden auch Käſe gemacht, die 100 bis 125 kg und mehr 
wiegen. Die erften Talkäfereien wurden im Kanton Bern errichtet, und zwar 1815 in Kieſen, 
1825 in Wangen a. d. Yar, 1826 in Trubſchachen und 1828 in Ennetbab. Die Emmentaler 
Käfe find unter allen feiten Hartläjen die edelften, Diejenigen, deren Vereitung ein hohes Mah 
von Verftandnis für Käyerei erfordert und am jhmierigiten fit. Neben den gut gelungenen 
Käjen, die vereinzelt liegende, unter fich gleichgroße, fugelrunde, etwa 1 cm weite und 4 bi 6 cm 
voneinander abftehende Löcher (Mugen, Ofinungen) haben jollen, unterideidet man je nad) den 
bejonderen häufiger vorfommenden Fehlern: Nigler (mit ſehr vielen, Heinen Löchern), auf- 
geblähte Käfe und @läsler. Die Gläsler felbft ericeinen wieder als fpaltige (beim Aus- 
ichneiden in Stüde zerfallend), al blinde (ganz ohne Öffnungen) und als |hligförmig ge: 
lodhte Gläßler. In Norddeutichland werden die Emmentaler Käfe auh Tränenfäje genannt. °) 
— Öreyerzer Käfe, auch Vachelins, Gruydres und Groyer genannt, halhfett, in den 
Kantonen Freiburg, Bern und Uri nad Emmentaler Art bereitet, zylindriich, mit ſchwach fonfaver 
Seitenflähe, 30 bis 45 kg ſchwer, 60 bis 65 cm im Durchmeſſer und 8 bis 9 cm hoc. Diefe 
Käje verdanten ihren Namen der Stadt Greyerz (Gruyare) im Kanton freiburg, deren ehemalige 
Grafen einen Kranich (grue) im Wappen führten. In alten Zeiten follen dieje Käſe an einer 
ıhrer ebenen Flächen mit dem Bilde eines Kranichs als Zeichen verfegen gewefen fein. 100 kg 
Mildy geben 7 bis 10 kg friiher Käje und 2,3 bis 0,5 kg Butter. — Spalen Käfe, fett und 
Halbfett, in den Kantonen Unterwalden, Bern, Schwyz. int und Quzern nad) Emmentaler Art 
beveitet, zylindriſch, 18 bis 20 kg ſchwer, 45 bis 50 om im Durdmefier und 8 bis 10cm hoch. 
Ste werden, zu 4 bis 6 Stüd in feiten Holsfäffern, den fogenannten Spalen, verpadt, nach- 
weislich ſchon ſeit Anfang des 18. Jahıkunderts, über den St. Gotthard und über Magadino 
am Lago Maggiore in beträctlihen Mengen nad Itallen, wo man fie Shrinza nennt, aus— 
geführt. 100 kg Milch geben 8 6iß 9 kg friihe und 7 biß 8 kg reife Käfe. — Battelmatt: 
täje, Formaggio dolce, jett und halbfett, im Kanton Teſſin nad) Emmentaler Art bereitet, 
wlinbriſch 20 bis 40 kg ſchwer, 50 dis 60 cm im Durchmefier und 8 5iß 10 cm hod. Der 
Käje fol nach einer im Piemontefiihen nahe der Kamelgerihen Grenze gelegenen Alpe benannt 
fein. — Formaggio della paglia, im Tale von Maggia (Maintal) im Kanton Teffin bes 
teitet, den Battelmattkäfen Woraribergs jehr ähnlich. 100 kg Milch geben 9 biß 10 kg frifde 
Kaſe und 0,75 kg Molfenbutter. — Saanentäfe, fett, halbjett und mager, nad) der Landſchaft 
Saanen im Kanton Bern benannt und auf den Alpen des Berner Oberlandes, hauptſächlich in 
der Gegend von Srutigen und Interlaten, jowie im Oberfimmental im mejentlihen nach Emmen- 
taler Art bereitet, zylindriih, 12 bis 15 kg ſchwer, 30 bis 40 cm im Durchmefier und 8 bis 9 cm 
hoch, harte Reibkäſe, die man nicht felten jehr lange, 30 Jahre und noch länger aufbewahrt. — 
Ballifer Säfe, fett, im Kanton Wallis dargeitellt, den Saanenfäjen fehr ähnlid), bis 20 kg 
Ewer, fehr harte Reibfäfe, die man in manden Familien des Walltjer Landes zum Andenken an 
Samilienereigniffe, die am Tage der Bereitung der Käfe ftattfanden, bisweilen über 160 Jahre 
lang aufbewahrt.?) — Criſtallina Käfe, ein fehr harter, in Graubünden gemaditer Reibfäfe. 
Nähere Ungaben fehlen. — Urjeren Käſe, fett, im Urjeren-Tale im Kanton Uri bereitet, 
10 bis 30 kg ſchwer, zylindriſch, 20 bis 30 cm im Durchmeſſer und 20 cm hod. — Engadiner 
Käfe, fett, in Graubünden gemacht. Nähere Angaben über Form und Beſchaffenheit der Käfe 











1) Hildesh. molt-ötg, 1888, S. 222. 

*) Über Schweizer Käje, Emmentaler, Breyerzer, Wallifer und Urferen Laſe 
vergl. Hannöverihes Magazin 1765, S. 1467 bis 1469. 

>) Bergl. Berl. Molt.-Ztg. 1909, ©. 605. 
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fehlen mir. — MAppenzelter Käfe, gewöhnlich mager, im Kanton Appenzell bereitet, zulindriich, 
7 biß 8 kg jchwer, 25 bi8 45 cm im Durchmeffer und 12 bis 15 cm hoch. 100 kg Milch geben 
3 618 3,5 kg Butter und 6 bis 7 kg frifhe Käfe.‘) — Brättigauer Brefienkäfe, mager, 
im Kanton Graubünden bereitet, 10 bis 12 kg ſchwer. Nähere Angaben über Form und Ber 
ſchaffenheit fehlen mir. — Schweizer Magerkäfe, allenthalben in der Schweiz, in Graubünden, 
St. Gallen, Waadt, Freiburg, nad) Emmentaler Art bereitet, Emmentaler Form, 10 bis 20 kg 
ſchwer. — Waadtländer Magerkäfe, etwa 15 kg jhwere, nad Emmentaler Art bereitete 
Käfe. — Freiburger Magerfäfe, Tommes, den ebengenannten Waadtländer Käfen in jeder 
Beziehung jehr ähnlich. — Pfiſter Magerkäie, nad) einem von Pfilter-Huber (ehemals Direktor 
der Säjerei der Fabrit für fomdenfierte Mild zu Cham im Kanton Zug) etwa um 1880 an⸗ 
gegebenen Berfahren bereitet, znlindrifch, 28 bie 30 kg ſchwer, 55 bi8 60 cm im Durdhmefier 
und 8 bis 10 om hoch. 100 kg Milch geben 3,3 kg Butter und 6 bis 7 kg friſche Käfe. Man 
wärmt den Bruch nicht nach, beizt die Käfe mehrere Tage lang in Salzlate und bewahrt fie 
während der Reifung eine Zeitlang bei 23% in einem mit Waſſerdämpfen erfüllten Raume auf.*) 
— Bomſer Käfe, fett, im Gomſer Bezirfe des Kanton Waliis bereitet, von ſehr verfchiedener 
Größe, 9 bis 40 kg ſchwer, zylindriſch, 40 bis 70 om im Durqchmeſſer und 7 bis 10 om hoch. 
— Chaschöl de Chaschosia, Magerfäje, im Unterengadin bereitet, 11 6i8 19 kg icher, 43 
bis 53 cm im Durchmefjer und 8 bis 9 cm hoc.) — Käje des Schamjer- und Rhein- 
waldtales, Magerkäſe des Kantons Graubünden, 20 bis 22 kg ſchwer, 47 bis 48 om im 
Durchmeſſer und 11 bis 12 cm hoch, Biertäſe, die nur im Lande ſeibſt verzehrt werben. Früher 
machte man im Schanfer- und Rheinmaldtale vieredige Magerkäfe, die man gemöhnlic 3 bis 
4 Jahre alt werben ließ, bevor man fie verzehrte. — Garrafin-Moquefort, Nahahmungen 
von Roquefort Käjen aus Kuhmild, die jeit 1890 in dem Kanton Waadt gemacht werden. 


Beſchreibung ber Vereitung einiger Hartkäfe. 

Bereitung der Cheddar Käfe in Amerika. Man bereitet die Cheddar Käie in den Vereinigten 
Staaten von Nordamerifa und in Canada teils als genöhntihen Eheddar Käfe (Factory 
Cheddar) in den zahlreihen Käſefaltoreien, teils als Süßmilch Cheddar Käſe (Farm Dairy 
Cheddar) in Gutßfäfereien. Sie find zylindrijc, werden in wechſeinder Größe auß ganzer Milch 
Dargeftet und erhalten gewöhnlich eine Form, bei der fih Durchmeſſer und Höhe annähernd wie 
3:2 verhalten. Die für die Ausfuhr nach tropiihen Gegenden beftimmten Käſe wiegen im Mittel 
14 bis 18 kg. Nach Europa fommen jedoch meiften® ſchwerere Käſe, Käſe mit einem Gewichte 
6is zu 60 kg und darüber. Säle, die im Mittel 27 kg wiegen, mefien 35 biß 40 cm im Durch- 
mejfer und 25 biß 28 om in der Höhe.‘) Gogenannte „Young America Cheddars“ wiegen etwa 
1, und „Daisy Cheddars“ etwa 5 kg. Die „Flat Cheddars“ haben denjelben Durchmeſſer 
wie die gewöhnlichen Cheddar Käfe, find aber nur halb jo hoch. Die Fakltoreikäſe werden ges 
wöhnlich, wenn fie 2 bı8 3 Wochen alt find, an die Käjehändler verfauft und fommen vielfach 
ſchon im Aıter von 1 bis 1,5 Monaten noch unreif zum Verzehr. Schneller als die Faltoreis 
fäje reifen die Süßmilch Cheddar Käie®) 

Bei der Herftellung diejer Käſe legt man befonderes Gewicht auf die Kaftung der Milh 
nad dem Melten. Man tft der Meinung, da fi feine Käſe aus vorher nicht gelüfteter Milch 
gar nicht darftellen Heben, und denüßt zur Lüftung befondere Vorrichtungen. Daß man fonit 
überall vorzüglihe Käje aus nicht gelüfteter Milch Heritellt, ift befannt. Weiter iſt in Amerifa 
aud die Meinung verbreitet, es liehen ſich aus ſtart gefühlter Milh haltbare und feine Käſe 
nicht gerinnen, weshalb man ſich foragjältig hütet, die zu verfäfende Milch vorher ja nicht zu 
ftart, womöglie nit unter 17%, abzufühlen. 

Die Bereitung ift im wefentlihen folgende: Man vereinigt da8 Gemenge von Abend- und 
Morgenmilh in der Räfewanne, feht, fall das Gemenge infolge davon, da fid die Abendmilch, 
über Nacht unter 17° abgetiält hatte, noch zu füß ericheinen follte, „um eine vollfommenere 
Gerinnung“ zu erzielen, 0,75 bis 2%, faure Molten zu, erwärmt in den Yattoreien auf 30, und 
in ben ländlichen Gutsfäjereien auf 32 bis 33°, miſcht eine geringe Menge von Orleanfarbe bei 
und fegt in etwa 20 Minuten did. Der Bruch, mwird jodann mit den ameritaniihen Mefjern 
zerkleinert und, ſobald er unter die Molten zu ſinken beginnt, unter beſtändigem Umrühren bei 


N Milch-Ztg. 1895, ©. 617. 

*) Hildesh. Moll.-Ztg. 1887, ©. 279. Üb. das Verfahr. der Vereitung ſchweizeriſcher 
Magertäje nad} den Borfchlägen von Hip vergl. $ 117, ©. 369. 

%) Mild-Ztg. 1891, ©. 324. 

+) Mil: u 1871, ©. 65. 

%) Über die Vereitung der Cheddar Käſe vergl. L. B. Arnold, American Dairyiog, 
Rocheſter, NR.-9. 1876; 3. 8. Deder, Cheddar Cheese Making, III. edit., Kolumbus, Ohto 
1900, und Harri®, Cheese and Butter Makers Handbook, Glasgow 1885. 
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der Bereitung der faltoreifäfe auf 36 bis 37, und bei der Gewinnung der Gutstäſe auf 42 bis 
430 nachgewärmt. Nachdem der Bruch etwa Exbiengröhe erreicht hat, läht man im entweder 
bei bededier Kaſewanne 1 bis 1,5, jelbft bis 4 Stunden lang unter den Molten ftehen und 
rührt zeitweije um, oder man zieht die Molten ab, ſchneidet den Bruch in vieredige Stüde, legt 
fie aufeinander und läßt fie liegen. YedenfaD8 muß der Bruch, ehe man ihn aus der Kälewanne 
nimmt, auf die eine oder andere Weile den richtigen Grad der Reife erlangt haben, den man 
durch die Bıobe mit dem heiken Eilen ($ 114, ©. 359) feltitelt. Je ftärter die verfäite Til 
geläuert war und je rafher der Bruch beim Nachwärmen auf den borgeichriebenen Wärmegrad 
jebraht wurde, um jo weniger Zeit nimmt die Reiſung des Bruded in Anſpruch. it die 
eifung unter den Molken vor ſich gegangen, jo jieht man häufig von der nadträglihen Bes 
nugung einer Bruhmüble ab, Im anderen alle mahlt man jeboh den Bruch ftet® auf einer 
Müble. Nachdem man dem zertleinerten, reifen Bruce im Verhältnis zu feinem Gewichte 1,75 
bis 2,00%/,, und im Xerhältniß zur verfäften Milch 0,33 %/, Galz zugelegt hat, bringt man ihn 
mwomögtich bei einer nicht unter 15° liegenden Wärme in der mit einem Tuche auögelegten Käfer 
form aus Zinn unter die Preſſe, preit anfangs gelinde und fleigert den Drud mit der Zeit mehr 
und mehr. Man ihäpt, daß der Drud auf 1 kg Stäfe im Marimum 7 bis 9 kg beträgt. Nach 
2 bi® 3 Stunden nimmt man die Käje aus der Vreſſe, beichneidet die Kanten, näht fie in einen 
breiten Gtreifen aus weihem Baumwollenzeug, defien Händer oben und unten 2,5 biß 5 cm 
über die Kanten der Käfe hinausragen, und die hier auf beiden Seiten mit Fäden feit gegen- 
einander gezogen werben, bringt fie unter die Preſſe zurüd und läßt fie bis zum folgenden Tage 
unter ftarfem Drude liegen. Aus der Preſſe fommen die Käje in den Lagerraum und werden 
dort, nachdem man ihre Umhüllung befeitigt bat, mit heißer geihmolzener Butter, in welcher 
Dleanfarbe gelöft ift, abgerleben, am nääften Tage mit einer Nummer und der Angabe des 
Gewichts veriehen und dann je nach Bedürini8 einen Monat lang, oder noch länger, häufig ger 
bürftet und eingeölt. Gollen die Käje in 1 bis 1,5 Monaten reif fein, fo muß die Wärme ım 
Zogerraume 24° betragen. Bel geringerer Wärme, bei 18% 3. 8., reifen die Käje langjamer, 
abeı werden befier. Nach Curtis hielt man die Cheddar sch früber zu troden; gegenwärtig 
buldet man fonar einen ſchwachen Anflug von Edimmel an der Obeiflädhe. NIS pafiende Quit- 
wärme für die Neifung gelten 18 bis 20° für ſchwere, wit ſchwächerem Lab bereitete Käſe, 21 
bis 24° für mittelihwere Käſe und 24 bis 270 für magere, mit ftarfem Lab bereitete Käje. 
100 kg Milch follen 9 bis 10 kg friiche, jette Cheddar Käſe geben. 

Feuer ameritaniicher Cheddar Stäfe muß eine gleichartige, geichloffene, ſeſte, babei aber do 
milde und biegiame Maffe Haben und einen feinen, reinen Käfegeihmad und einen guten Käje- 
geruch befipen. Geöfinet, d. 5. lüderig, werden die Käſe, wenn die Qufiwärme im Reilungsraume 
zu hoch war und die Reifung zu raſch vor ſich ging. 

Nach den Ausführungen von 2. B. Arnold iit man in Ametita gegenwärtig allgemein 

der Überzeugung, daß die Käle um fo rajcher reiten, je mehr Cab man zum Didiegen der Milch, 
verwendet, daß man aber bei der Verwendung von weniger Lab haltbarere Käfe gewinnt. Die 
Säuerung, welher man den Bruc in der Käſewanne untermwirft, fol „den tieriſchen Geruch der 
Milch binden“, die Nachteile, welche möglicherweiſe aus einer langen Beförderung der Milch 
vor dem Berfäfen entipringen, bejeitigen und die Reifung ungemein beichleunigen. Wenn die 
Dil irgendwie fehlerhaft erfheint, wenn fie 3. B. einen fremdartigen Geruch und Geſchmack zeigt, 
wenn der „tieriihe Geruch“ auffallend ftart hervortritt, oder wenn fie, ohne ſtark geläuert zu 
fein, vor dem Tidlegen gerinnen will, fol man dadurch nod gute Käſe gewinnen tünnen, daß 
man entweder die Molten fo raſch wie möglich von dem Biuche trennt und ihn für ſich auf etwa 
38° erwärmt, oder den Bruch folange unter den Molken jteben läßt, bis ftrenge Säuerung eins 
getreten ift. Sir diefen Zal wird auch empfohlen, ftarten Weineifig im Verhältniß von 1: 1000 
den Molten beizumiihen. Um aus Milh, die ſchon ziemlich ftarl gejäuert ift, noch gute Käſe 
u erhalten, foll man bei etwaß tieferen Wärme, bei 25 bis 270, didlegen, mehr Lab nehmen, 
damit die Labwirtung vorherriht, den Bruch möglichſt raſch zerfleinern, das Nahmärmen nur 
bi® auf 27 bie 330 treiben und dies, wenn nötig, d. b. wenn große Cile al angezeigt ericheint, 
dind Zugiehen einer entiprehenden Menge heiken Waſſers beiorgen. Bei der Daritelung der 
„Winter oder Heufäje” ſoll man, um die Reife zu beichleunigen, bei geringerer Wärme, aber 
mit viel Lab didiegen, den Bıud) länger in der Kälewanne zurüdhalten und im Keilungsraume 
für eine gleichbleibende Fuftwärme von 24 bis 27° forgen. 

Seit etwa 1900 werden in den Vereinigten Staaten von Nordamerika in wachlender 
Ausdehnung Käſe nad dem amerifanijhen Cheddarverjahren aus mehr oder weniger entrahmter 
Milch oder aus Magermilch dargeftellt, worüber man im allgemeinen mit Rüdjih auf den Ruf 
der amerifaniihen Stäfebereitung kiagt. Es wird tir die Heritelung folder Käſe empfohlen, um 
die Wirfung des Lab zu unterjtügen und die Reifung zu beichleunigen, Buttermilch mit der ent 
rahmten Milch zu verläfen, bei 26 bis 27° und mit mehr Yab, als bei der Bereitung von Fette 
fälen, zu diden, ben Bruch feiner auszuarbeiten und weniger ſtark nachzuwärmen. Mageiläſe 





Harte Labtäje aus Kuhmild. 419 


müffen auch mehr Salz erhalten als Fetildiſe, und bei einer Wärme von mindeftens 24° angreifen. 
Eine beiondere Art der Daritelung der Chebdar Magerkäje hat Ellsworth angegeben: Man 
erhigt die Milch auf 57 bis 58°, kühlt dann auf 15 dis 16° ab, ſchüttet in die Aufrahmungss 
efähe auf, vahmt nach 36 dis 48 Gtunden ab, verbuttert den Rahm iüh, ſeht einen Teil der 
füben Buttermilch zur Magermilch und arbeitet dann, wie beim Fetttäſen, weiter. Durch das 
vorhergehende Erwärmen der Mit, ſowie auch durch den Zuſatz der Buitermilch ſoll die Reifung 
der Stäfe beichleunigt werden. 

Der richtigen fogenannten „Meife“ des Bruches wird ein großer Einfluß auf die Beſchaffen⸗ 
Heit der Käle zugeichrieben. Xeifäft man den Bruch in zu wenig gefäuertem Buftande, fo erhält 
man. wie behauptet wird, weiche, der Yerjeung rafch anheimfallende Käfe, die zwar bald ver⸗ 
fäuflich find, aber doch niemal® den feinen Geichmad gewinnen wie die Käfe, deren Bıuch länger 
in der Käfemanne zurüdbehalten und der Säuerung in richtiger Welje unterworfen wurde. Aus 
zu ſtark gefäuertem Bruche belommt man trodene, frümelige Käſe. 

ber da8 Lagern der Kaſe bei niederer Wärme vergl. $ 119, S. 374 und über daß 
Baraffinieren der Käfe $ 123, ©. 386. 

Vereitung der Cheſter Käfe in England. Man macht dieje Käſe in Cheſhire und in 
einigen Strihen von Shropihire, mo die Käſeret ſchon am Anfange des 19. Jahrhunderts fehr 
ausgebreitet war, aus einem Gemenge von Abendmild mit frticher Morgenmild. Die Käſe find 
ayiimdrifch, im Mittel 27 kg fehwer, und haben bei einer Höhe von 27 em eınen Durchmeiler 
von 36 cm. Die ſchwerſten Käſe wiegen bis zu 50, und die leichteften nur 8 bis 10 kg. Wet 
der Bereitung verjährt man wie folgt: 


Man färbt die zu verläfende Milch mit Orlean, wohl aud mit dem Safte von Möhren 
oder Ringelblumen, legt bei 27 bis 32° in 60 bis 75 Minuten did, und zerkleinert den Bruch, 
mit dem dort gebräuchlichen Käfebreher. Das Ermwärmen der Milch in den runden Käfewannen 
aus Eichendolz bejorgte man früher gewöhnlich in der Weile, dak man einen Teil der Milch ſtark 
erhigte und ihn dann mit dem nicht erwärmten Teile vermiſchte, oder daß man ber Milch heißes 
Bafier nach Bedarf zufegte. Bei der Bereitung von 27 kg fchweren Stäien dauert das Zerlieinern 
des Bruches 20 bis 25 Minuten. Noch ehe die einzelnen Teile ded Buches die gemünichte 
Größe erlangt haben, überläßt man fie in der bededten Käſewanne 15 Minuten lang ſich jelbit, 
entiernt dann einen Teil der Molfen und beendigt die Arbeit des Zerkleinerns. Hierauf ſchöpft 
man die Molten bis auf einen Meinen Reft ab, zieht ben Bruch) zufammen, bededt ihn mit einem 
durchlöcherten Brette und beſchwert diere® mit einem Gewichte von etwa 15 kg. Bemertt maıt, 
daß unter der Wirkung dieſes Gewichtes feine Molken mehr austreten, jo entfernt man dieje 
ründtichft, bringt das Gewicht auf dem Brette auf 30 kg, zerteilt die Bruchmaſſe nach kurzer 
Seit entweder mit der Hand oder auf der Bruchmüble, jegt fie nun auf einige Zeit unter dem 
Vrette einem Drude von 50 bi® 60 kg aus, fnetet 2,5 bie 3,0%, Salz ein und gibt ſchließlich 
die in ein Tuch eingeichlagene Brucmaffe in einer runden Form aus Holz oder Weihbleh mit 
durclöcerter Seitenwand unter die Preſſe. Durch die Köcher der Form ftedt man, um dad 
Abfliegen der Molten während des Pıejiens zu beiördern, anfangs lange eiierne oder hölzerne 
Stüte. Nach kurzer Zeit nimmt man den Käſe aus der form, zerkleinert ihn, legt ihn in ein 
friiches Tuch, preßt wieder eine Zeitlang und wiederholt dies noch mehrere Male, dis ſchließlich 
der Küje unter erhöhten Drude mehrere Tage lang unter der Prefje bleibt. Mittlerweile 
wendet nıan wiederholt, forgt dafür, daf die Molfen aus den Formen abfliehen, und fteigert 
den Drud fo weit, daß er zulegt etwa 30 kg auf ein Kilogramm Käſe beträgt. Nach beendigtem 
Preſſen nimmt man den Käſe aus der Zorm, befreit ihn vom Käſetuche und bringt ihn entweder 
jorort nach dem Lagerraume, oder bebandelt ihn, um ihm eine harte Minde zu verleihen, in der 
Weife mit Salz, da man ihn einige Tage in Salzlafe beizt oder ihn mit Salz einreibt. Pie 
mit Calz eingeriebenen Säfe müſſen, bejonder® wenn fie febr fett find, in feine Leinwand eins 
genäht werden, damit fie die Form nicht verlieren. Sobald die Rinde durch die Einmintung des 
Salzes genügend jeft geworden fit, taucht man bie Käfe einen Augenblid in warmes Wafler oder 
in warme Wolfen, trodnet fie gut ab und bringt fie in den Reifungsraum, mo fie, folange fie 
noch nicht ganz troden geworden find, täglich, und wenn fie troden geworden, im Sommer dreis 
mal und im inter zweimal wöchentlich gewendet werden. Bon Zeit zu Zeit reibt man fie mit 
Butter ein. Bei einer mittleren Wärme von 15° reiien die Kaſe in 3 dis 4 Monaten ſoweit 
aus, da& fie verkauft werden fünnen, erlangen aber bei mitılerer Gröhe 127 kg chwer) ihre 
volle Güte erſt nad 6 bis 10 Monaten. Große Käje brauchen gegen 2 Jahre, bis fie völlig 
außgereift find. Auf Lager verlieren die Käſe binnen Jahresfrift etwa 15%, an Gewicht. Die 
Cheſter Käfe, welche ſehr geichäpt find und in Menge ausgeſührt werden, haben eine feite, wachö= 
artige, aber dabei doch Iodere Maſſe. Ausgereift laffen fie innen und in der Nähe der Riude 
eine jpärliche hellgrüne Schimmelbildung erfennen. Chejter Kaſe werden bejonders in Holland und 
in Amerifa und aud in Schweden nachgeahmt. 100 kg Milch geben im Mittel 9 bis 11 ky 
jriſche, fette Käie. 
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Bereitung der Edamer Käfe in Holland. Die Edamer Käſe oder Kapentöpfe, in 
Frankreich Tötes de maure genannt, werden haupträclic in Roıdholland gemacht und von ber 
19 km norböjtlih von Amfterdam gelegenen Stadt Edam in großen Mengen in den Handel 
gebracht Cie find fett, fugeliörmig, wiegen gewöhnlich 2 biß 4 kg und Haben einen Durdmeijer 
von 11 bis 15 cm. Nur felten madıt man die Käje größer und ſchwerer, die jchmweriten wiegen 
eima 12 kg das Stüd. Die in der Gegend von Hoom in Nordholland bereiteten Käfe gelten 
als die jeiniten. Sehr beliebt find auch die Käje aus der Gegend von Beemiter und Aılmaar, und 
etwas weniger fein jollen die Käfe aus der &egend von Edam und PBurmerende fein. Hochfeine 
und mit ganz bejonderer Sorgfalt dargeftellte Heine Käſe find die fogenannten Bräientläle. Die 
Edamer Käje bilden für Selland einen wichtigen Gegenftand der Ausfuhr, gehen nah den 
Tropengegenben, nach China und Auftralien, und halten fi} mehrere Fahre lang recht gut. 
Gewöhnlich werden die für die Ausfuhr _bejlinmten Käfe außen glänzend rot, ab und zu aber 
auch bunt, und dann in abwechſelnden Segmenten oder Quadranten rot und blau gefärbt. 


Man legt die Mild in einem hölzernen Bottihe im Sommer bei 32 bis 349 und im 
Binter bei 34 die 36° in 8 bis 15 Minuten did, jegt mit dem Lab zugleich eine Heine Menge 
von Orleanfarbe hinzu und bricht fehr vorfichtig, damtt dem Käſe fein wett verloren geht, mit 
der Lyra. Das Brechen ſoll 4 bis 7 Minuten Zeit in Anipruc nehmen. Diele Angabe bezieht fi, 
fowie aud alle folgenden, auf die Verarbeitung einer Milchmenge von 100 biß 150 kg. Nach 
beendigtem Brechen läßt man 2 518 3 Minuten abfigen, zieht den Bruch auf dem Boden der 
Wanne mit einem hölzernen Napfe mit außgerundetem Boden auf einen Klumpen zufammen, 
entfernt die Hauptmafje der Molten und preit dann in der Wanne viermal nacheinander dadurd) 
aus, daß man ben Napf auf den Bruch ftürzt und mit einem Gewichte von 10 bis 20 kg beſchwert. 
Nadı jeder einzelnen eima 4 dis 5 Minuten dauernden Prefung entfernt man die ausgetretenen 
Molten. Wenn diefe Aıbeit, die im ganzen 15 bis 16 Minuten dauern darf, beendigt ift, foll 
der Bruch im Winter mindeftens 28° und im Sommer höchſtens 320 zeigen. Hat der Bruch die 
angegebene Wärme nicht, jo fucht man fie dadurch herzuftellen, daß man ihn mit Molten oder 
Bafler von pafjender Wärme übergießt. Den richtig erwärmten Bruch füllt man innerhalb der 
Käjewanne in die hölgernen Formen, preit ftarf mit den Yänden, wendet dabei drei- dis viermal 
und forgı dafür, daß ji) die beiden für den Austritt der Molfen beitimmten Köcher nicht veritopfen. 
Damit fih die Käfemafie während des Formens nicht zu ftart ablühlt, darj biefe Berrihtung 
höchſtens 4 bis 5 Minuten Zeit in Anſpruch nehmen. Im Sommer bringt man vorſichtshalber 
ſchon beim Einfüllen in die formen eine fleine Menge Salz in die Mitte der Käfefugel, oder behandelt 
den Bruch vor dem Einfülen mit ein wenig Salzwafier. Sobald die Käſe genügend feft gedrückt 
find, legt man fie, von der Form befreit, I 618 2 Minuten lang in ein Bad von Molten, das 
man im Sommer 52° und im Winter 55° warm madt. Aus diefen Bade bringt man die 
täfe in die Form zurüd, preit nohmal® 2 Minuten mit den Händen, nimmt fie aus der Form, 
widelt fie in ein Stüd Leinwand ein, fegt fie mit diefem in die Form zurück bededt die Form 
mit ihrem Dedel und ftellt fie unter die Prefie, mo die Käfe, je nach der Yahreszeit und der 
Dauerhaftigfeit, die fie erhalten follen, verſchieden lang bleiben. Gewöhnliche Käfe preßt man im 
Winter nur 1 518 2, im Sommer dagegen 6 bis 7, und Käſe, die für die Ausiugr bejtimmt 
find, pregt man 12 Etunden lang. Hat der Käje die Form und Rıeife verlafien, jo fept man ihn ohne 
Leinwand in eine andere weniger hohe Holzforn, die Standform, weiche die Beitimmung hat, 
den Käfe einerjeit® befiev zu runden und ihn andererjeit3 feitzuhalten, damit er nicht rollt. In 
diefen Standformen ftellt man die Käſe in einer entiprehend hohen, durch einen Dedel ver: 
ſchließbaren vieredigen Holzfifte, deren Boden ſchwach geneigt und an der tiefften Stelle mit 
einem Loche für den Abflug der Molfen und Salzlate verſehen ift, mebeneinander, und ftreut 
am erften Tage auf jeden Käje oben eine Meine Portion Salz. Mn zweiten Tage mälzt man 
die Käfe in feuchtem Salze und bringt fie dann, an ihrer ganzen Oberflädre mit Salz bededt, fo 
in die Standformen zurüd, daß der Teil, welcher zuerit nach oben gefehrt war, nun nah unten 
zu liegen kommt. In dieſer Weile jegt man da8 Salzen 9 bis 10 Tage lang fort, bie die Käſe 
janz von Salz durhdrungen find und fi micht mehr elaftiih, fondern ganz hart anfühlen. 
hliehlid werden die Käje noch einige Stunden lang in die angejammelte Salzlate gelegt, dann 
mit Waſſer abgewaichen, getrodnet und auf die Holsgeitele in den trodenen und gut gelüfteten 
Lagerraum gebracht, in welchem die Quftwärme nicht unter 6° finten und nicht über 22° fteigen 
fol. In manchen Käſereien umgeht man das umjtändlihe Salzen, wie es foeben beichrieben 
wurde, und legt die Käfe gleich von Anfang an in gefättigte Salzlafe. Die Lüftung des Lager: 
raumes muß mit großer Sorgfalt überwacht werden, und muß ſowohl bei jehr trodener, als auch 
bei nebeliger und naßlalter Witterung ganz unterbleiben. In der Lagerraum zu feucht, ſo über: 
jiehen fich die Käſe mit einer bläulihen oder gelbroten Schimmeldede und verlieren an Güte. 
im eriten Monat wendet man die Käje täglich, im zweiten immer über ben anderen Tag und 
jpäter nur nod) ein- bis zweimal in der Woche. Nachdem die Käſe einen Monat alt geworden 
find, erfahren fie nochmals eine befondere Behandlung: man weicht fie eine Stunde lang in 20 


Harte Labäje aus Kuhmilch. 421 


bis 25° warmem Waſſer ein, bürftet fie mit einer Bürfte ab, ſtellt fie 20 bis 40 Minuten lang 
zum Trodnen in die Sonne unb Bringt fie in ben Lagerraum zurüd. Vierzehn Tage fpäter 
wiederholt man diefe Behandlung und reibt die Käje mit Leindt in. Häufig werden die Käje in 

olland ſchon in einem Alter von 6 Wochen an die Händler verkauft, welche dann die meitere 

handlung bejorgen. Die für die Ausfuhr beftimmten Käſe werden vor der Verfendung mit 
einem fcharjen Mefier oder mit einer bejonderen Mafchine abgefragt, dabei fo gut als möglich 
geglättet und je nach dem Abjagorte, für den fie beftimmt find, verſchieden gefärbt. Käſe, weiche 
nicht weit verjendet werden, färbt man entweder gar nicht und bringt fie al® „weiße Käfe“ in 
den Handel, oder man färbt fie nur mit Colcothar oder Berlinerrot (ijenormd). Ausiuhrfäfe färbt 
man gewöhnlich mit einer Farbe, die aus 36%, Zurmefol, 3%, Berlinerrot und 61%, Wafier 
befteht. 16,5 kg diefer Milhung, im Werte von etwa 9 bis 10.4, reichen aus, um 1000 Stüd 
Käfe zu färben. Man ftreicht die Käfe mit diefer Farbenmiſchung an, läht eintrodnen, reibt fie dann 
mit etwas Butter ab, die ſchwach mit Berlinerrot gefärbt ift, und verpadt fle jchließlich in Kiften neben 
einander und durch Feine Brettchen voneinander geirennt, oder in Tierblafe gemidelt. Die Käje mit 
roter Rinde heißen „Rotkruften“ (Roodforften). Einfacher, aber weniger appetitlich ift das Rot⸗ 
färben ber Käfe mit den Turnefollappen oder Bezeiten. Die nad England und Spanien gehenden 
Käfe erhalten außen eine gelbe Färbung, die man ihnen mit einer Löfung von Orlean in Leindl gibt. 

Aus 100 kg Milch erpält man 10 6i8 11 kg feiihe und 8 bis 9 kg verfaufäfäbige 
Edamer Käfe. Aus den Mollen bereitet man noch Moltenbutter. 

Gute Edamer Käje überziehen ſich mit der Zeit mit einem fpärlichen, trodenen, bläulich- 
grünen Unfluge. Abgeſehen davon, daß die Edamer Käſe zumeilen gebläht, oder jchmierig, 
oder brödelig und riffig werben, befommen fie auch mandmal innen blaue Flecken. Ein eigens 
tümlicher Fehler dieſer Käſe befteht darin, daß fie bei unverlegter Rinde innen dus hende Sprünge 
befommen, die vollftommen einem mit ſcharfem Mefjer ausgeführten Schnitte gleichen. Bei Stäfen 
mit folhen Sprüngen (Snypers), ftellt ſich entweder mit der Beit eine faulige Zerjegung ein, oder 
& ſintt die Rinde über dem Sprunge zufammen und bildet dort einen Herd für Schimmels 
mwucherungen. Bu feuchte, und noch mehr trodene, falte Luft jchadet den Käſen auf dem 
Lager. an hält es nicht für gut, die Deich friſchmilchender Kühe vor dem neunten Tage zur 
BVereitung der Edamer Käfe zu verwenden. Wuch fehr fettreihe Milch foll ſich weniger gut zur 
Herftellung diefer Käfe eignen. Mißratene Edamer Käfe jtampft man in Fäſſer ein, und verfauft 
die Mai al8 Topftäfe (Bottlans). Über die Färbung der Edamer Käfe jei noch folgendes kurz 
‚emerft: 


Zurnefol, aud; Lagmuskraut ober Kreböfraut genannt, das Hauptfächlich zum Färben der 
Edamer Käfe benugt wird, iſt eine einjährige, an den Küften des Mittelmeers heimiiche, zur 
Familie der Euphorbiaceen gehörige, 23 big 39 cm hohe Pilanze, weiche im füdlichen Frankreich), 
bei Montpellier in Languedoc und bei Mig in der Provence, im groben angebaut wird. Man fät 
Ende März oder Anfang April und erntet im Spätfommer. Die Darjtellung und die Benugung 
der Turnejollappen ift folgende: Man preßt aus den Stengeln, Blättern, Blüten und Früchten 
der Zurnefolpflanze, Croton tinetorium L., den Saft aus, taucht ihn in Lappen von Hanftuch, 
trodnet an der Sonne und hängt an einem Geftelle über einem Kübel mit faulendem Urin, in 
weichem gebrannter Kalt abgelöidt wurde, auf. Nad) einiger Zeit taucht man die Kappen abermal® 
in den Pilanzenfaft, jet fie wieder den aus dem Stübel auffteigenden Ammoniafbämpfen aus und 
wiederholt died noch mehrmals. Hierdurch haben die Kappen, die nun als „Zurnejollappen“ oder 
Bezetien“ in den Handel kommen, eine violette Färbung angenommen. Reibt man weiße Edamer 
Käje mit dieſen Lappen ab, fo färben fie ſich zunächit dunfel violett. Erſt wenn man nad; dem 
Eintrodnen diefer Farbe die Käſe zum zweiten Male abreibt, nehmen fie die belannte glänzend 
dunfelrote Farbe an. Das Abreiben mit dem Turnefollappen fol den Stäfen auch einen Schup 
gegen den Angriff von Fliegen und Milben gemähren.?) 

Bereitung der Gouda Käfe in Holland. Die in Südholland bereiteten Gouda Käfe find 
nad) der Stadt Gouda (fpr. Gauda) bei Rotterdam benannt. Gie find fett, taibförmig, d. 5. rund mit 
abgerundeten Kanten, und von ſehr wechleinder Größe, 5 bi 20 kg fchwer. 5 kg ſchwere Käfe 
haben einen Durchmeſſer von etwa 25 cm und eine Höhe von 12 cm. Die bejieren, fir die 
Ausfuhr beftimmten Käfe werden im Sommer bei Weidegang der Kühe gemadt. Dan unter- 
icheidet Maitäje und Sommertäje. Die Maitäfe, 10 biß 20 kg ſchwer, gehen in großen Mengen 
als holländifche Rahm oder Sahnentäfe nach Deutihland. Die Sommeriäſe wiegen gewöhnlich 
nur 5 bie 7,5 kg. 

Man legt die mit Orlean ſchwach gefärbte Milch bei 33 bis 34° in 15 Minuten did, 
gerelit mit einer hölzernen Stelle, ſchöpft die Wolfen möglichft volljtändig ab und bringt die 

aſſe dadurch, daß man fie mit heißem Waſſer übergießt, auf eine Wärme von 40 bis 43°. Je 

») Mitt. d. Milchw. Ver. im Algdu 1908, ©. 131; Berl. Molk.-3tg. 1911, ©. 2:1 
u. 253; Hildesh. Moll.-Ztg. 1913, ©. 1783 u. Deutfhe Miidm. Big. 1914, ©. 328. 





422 Die Lehre von der Bereitung der Käie. 


nachdem die Käſe mehr oder weniger haltbar werden jollen, nimmt man da® Wafler heißer oder 
weniger heiß. Nach etwa 15 Minuten zieht man das Waſſer ab, zerichneidet umd zerreibt den 
Bruch recht fein und brüdt ihn dann in runde, napfförmige, aus Weidenholz gemachte Formen 
mit durchlöchertem Boden. Ehe man den Käje unter die Preſſe bringt, nimmt man ihn entweder 
nohmal® aus der Form, kneiet und zerreibt die Maſſe und drüdt fie dann wieder in die Form 
ein, oder man läßt den Säje in der Form, wendet ihn aber, lodert an der num oben befindlichen 
Seite mit den Fingern bi® auf eine Tiefe von etwa 3 cm auf, um den bier angefammelten Moften 
den Austritt zu ermöglichen, und ftreiht dann wieder glatt. Hierauf legt man einen pafjenden 
Dedel auf und preßt unter einer Hebelprefie bei allmählich gefteigertem Drude 24 Stunden lang. 
Das Calzen bejorgte man früher in der Weile, daß man die Käfe zuerit 24 Stunden lang in 
elättigter Salzlafe beizte, fie dann auf einen Tiſch mit geneigter und geriefter Platte legte, oben 
itart mit Salz einrieb, nach 12 Stunden mendete, die andere Seite jalzte, dieſes Salzen je nad 
der Jahreszeit und Größe der Kaſe 4 bis 5 Tage, ober noch länger fortjegte und die Käſe 
fchließlich mit heihem Wafjer abwuſch. Jept verfährt man beim Salzen jedoch meiſtens wie folgt: 
Man legt die Käfe zuerft 24 Stunden lang in einem Troge in jchmäcere Galzlafe von 15° 
Beaume, bringt jie dann in einen zweiten Troge mit tärterer Date von 20° Beaums, beftreut die 
Oberflähe mit Sl, läßt fie hier je nad ihrer Größe verjchieden lang liegen, wendet aber alle 
12 Etunden, und beitreut die Oberfläche jedesmal mit Salz. 10 kg fchwere Käſe beizt man 
7 bis 8 Tage lang in der ftärteren Lafe. Die fertig gebeizten Käſe bringt man nad} der Käſe- 
tammer, legt fie auf faubere, trodene Boageiteie und wendet fie anfang® täglich, fpäter teltener. 
Drei bis vier Monate alte Käſe werden z. 8. wöchentlich nur noch einmal gewendet. In einigen 
Melereien beitreicht man bie Käfe, wenn fie 14 Tage alt geworden find, mit Bier oder Ein 
oder mit Eifig, der durch Saſtan ſchwach gelb gefärbt wurde. Gollten die Käſe außen ſchmierig 
merden, was nicht eintreten darf, jo wäſcht man fie in heißem Waſſer und reibt jie dann mit einem 
Tuche troden. Kleine Käfe follen manchmal ſchon nad) 1 Monat geniehbar fein; große erreichen 
ihre volle Güte erft nach 6 bi® 8 Monaten. Aus den Molfen gewinnt man noch Molfenbutter. 
100 kg Milch geben 9 bis 10 kg friſche Käfe und etwa 0,3 kg Molfenbutter. Gute 
Gouda Käje Haben einen feinen, milden, eigenartigen Geihmad und eine fehr zarte, bildſame, nur 
gm wenig geöffnete Maſſe. Die am häu! igften vortommenden Fehler beitehen darin, daß die 
äje einen bitterlihen oder einen talgigen Nadigeihmad bekommen. @eblähte Käfe heihen in 
Holland Bollekaas. 
Die hier beſchriebene ältere Art der Bereitung der fetten holländiſchen Hartfäfe, der Edamer 
Käfe und Gouda Käfe, iſt neuerdings, hauptſächlich infolge der von P. Boelel!) auf der 
Polder Bieringer Waard in Nordholland jeit 1885 gegebenen Anregung, mehrfach verändert 
worden. Boekel beichrieb in einer Meinen, 1887 erichienenen Schrift das in feiner Meierei ein: 
gehaltene Verfahren der Käfebereitung. Zunächit wird durch dieſes Verfahren die Verrichtung des 
'ahmärmend und die Art, wie man den Bruch von den Molten befreit, verbefjert und vereinfacht. 
Ungleich wichtiger als dies iſt jedoch, daß Boekel vorſchrieb, bie zu verkäſende Mild vor dem 
Didlegen mit ſauren, fadenziehenden Molken (langen Molken, langer Wei) zu verfegen, eine 
Maßnahme, die er felbit erit 1889 als das Weientlichite feine Verſahrens eriannte. Wie es 
ſcheint, wırd hierdurch in der Tat ein ſehr günftiger Erfolg erzielt.) Weigmann’) hat in ben 
fauren, fabenziehenden Molten eigentüimliche Mitrokoften nachgewielen, und Henao1d*) hat gezeigt, 
daß die fadenziehende Mafie der langen Wei ein eiweikartiger Körper ift, der aus 53,35 °/, Kohlen- 
ſtoff, 8,18%, Wafieritoff, 14,42%, Stidftoff, 1,51%, Schejel und 22,54%, Saueritoff beiteht. 
Nach den vorliegenden Angaben follen die zu verwendenden langen Molten, die man am beiten 
bei 15 bis 16° aufbewahet, je mac der Jahreszeit zwilhen 12 und 36 Stunden alt fein, im 
Sommer jünger und im Winter älter. Auf je 100 1 Mild rechnet man reichlich 2 1 ſolcher Molten. 
Vereitung der Varmeſan Käfe in Oberitallen. Die Parmeſan Käfe, aud Grana oder 
Lodiſaner Käſe find Käfe ſehr alter Art. In der Literatur wird der Caseus Parmensis von 
dem 1481 zu Rom verftorbenen Bapt. Blatina®) aus Cremona erwähnt. Die Parmeſan Käſe 


1) Milch-Ztg. 1887, S. 24, u. 1888, 5. 25; ferner Hildesh. Moit-dig 1989, 
©. 101: ®. Boekels Methode der Fabrikation von Edamer Käfen, von Dr. Graeff zu Wlmaar. 

») Mild-ätg. 1889, 5. 421 und Nederlandsch Landbouw Weeklad. Amiterdam, 1896, 
Nr. 50, Beilai us Mil: tg. 1897, ©. 33. 

») Milh-Btg. 1889, &. 982. 

+) Milh-dtg. 1901, ©. 262. Bu 

®) Bapt. Platina: De hunesta voluptate et valetudine libri X, Culoniae 1537, II, 
cap. 16, De caseo, &. 40, wo es heiht: Duo sunt hodie casei gönera in Italia, quae de princi- 
patu contendunt: ut Marceolinus, ita enim Hetrusci vocant, quod mense Marti 
sit in Hetruria, Parmensis in Cisalpinis, quem eundem Maialem a mense Maio licet 
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find Harte, Halbfette Reibkäfe, die früher hauptjächlid von Parma aus verichidt wurden, deren 
Bereitung ſich mit der Zeit über die Romagna, das Tußfanifche, die Emilia, die Yombardei und 
Piemont außbreitete, über die Umgebung der Städte Bologna, Parma, Piacenza, Cremona, Reggio, 
Modena, Mailend, Lodi, Cordogno, Mantua, Bergamo, Pavia und Turin. Die Händler maden 
einen Unterſchied zwiihen Grana Reggiano mit gelblichem Zeige und feiner Lochung und Grana 
LZodigiano mit grünlichem Zeige, der ſchwerer und weniger fein geloct ift. Die Käfe find laib- 
förmig, verhältnismäßig hoc, haben eine fefte, grünfich-braum oder |chmarz gefärbte Rinde und 
wiegen zwiſchen 20 und 100 kg gemwöhnlid jedoch nur zwifhen 20 und 70 kg. SKäfe im Gewichte 
von 20 bis 68 kg Hatten nad; meinen eigenen Mefiungen einen Durchmefier von 35 bis 66 cm 
und eine Höhe von 18 6iß 20 om. Im Sommer verwendet man zur Herftellung der Mäfe die 
amäifftündige Magermilh ber Abendmilh des einen und die Morgenmilch des nädten Tages, 
und im Winter läkt man oft einen Teil der Milch länger ftehen umd entragmt ftärfer, jo daß die 
Winterfäfe duchfchnittlih weniger fettreich find als die Sommerfäfe. 

Die zu verkäſende Milch ſoll 2 bis 3%, Fett und nad Zuſaß der faueren Renne einen 
Apziditätsgrad von 8 bi8 12° nad Sorhlet-Henlel beiigen, den man durch Zitrieren genau feftz 
zuitellen hat. Dan legt die Mil in fegelförmigen, nad) unten ſich verengenden, tiefen, 300 bis 
1000 kg faflenden Kupferkeffein je nach der Jahreäzeit bei 27 bis 30° in 30 biß 60 Minuten 
did und zerkleinert den Bruch anfangs mit einem einiahen Quirl, ſpäter mit einem 225 cm 
langen, unten mit einer 30 cm im Durchmeſſer haltenden Holziheibe verjehenen Rühritode. 
Wenn der Bruch genügend, bis auf etwa Erbjengröße, zerkleinert iit, läbt man 8 bis 10 Minuten 
abfigen, fährt dabei vom feuer und ſchöpft oben etwas Molten, 5°%, vom Kefielinhalte, 
mit den eiwa oben ſchwimmenden Kohlenftüdchen und ionftigen Unreinigfeiten ab. Nachdem 
man eine geringe Menge von Safranpulver, ungefähr 0,5 g auj 100 kg Milch, zugelegt hat, 
fährt man wieder übers Feuer und fteigert unter ſorwährendem Umrühren die Wärme ded 
Refjelinhaltes ganz langiam auf 52 bis 55°. Hierauf zieht man den Keſſel abermald vom Feuer 
weg, läßt 10 bis 15 Minuten lang abfigen, ſchöpit, um zu fühlen, einen Zell der Molten ab 
und gießt falte® Waffer zu, vereinigt, wenn die Hand die Wärme ertragen fann, den Bruch zu 
einem Flumpen, fiiht ihn mit einem Käſetuche auf einmal heraus und legt ihn zum Abtropfen 
eine Stunde lang in eine Holawanne mit durchlöcherten Wänden. Bon diejer Wanne bringt 
man den in ein Tuch eingeihlagenen Bruch in den hölzernen 50 cm im Durchmeſſer haltenden 
und 25 cm hohen Formreif, der große Ähnlichkeit mit den ſchweizeriſchen Formreifen Hat, legt 
einen runden Holzdedel auf, läht eima 12 Stunden lang bi® zum Abend ohne zu preiien, 
auf einem nad einer Seite janit geneigten Tiſche ftehen und fept ihn dann über Nacht in einen 
fühlen Raum, wo er vorläufig verbleibt. Am eriten Tage wendet man ibn hier drei- bis 
viermal, am zweiten nur zweimal, und am dritten beginnt man mit dem Salzen mit trodenem 
Salze von außen. Das Salzen nimmt im ganzen etma 40 Tage in Anſpruch, während welcher 
Zeit man 4,5 bis 5°, vom Gewichte des Käſes an Salz verbraudt. In der erften Hälite 
dieſer Zeit werden die Käſe täglich, und in der zweiten Hälfte nur immer über den andern Tag 
gewendet. Nach beendigtem Salzen beireit man die Käje vom Formreiſe, ſchabt ſie ab, über« 
gießt fie mit heißen Molten, glättet fie von außen mit einem flachen Holzfüde, reibt fie mit 
Xeinöl, oder mit Leinöl, dem man Beinſchwarz zugejegt hat, oder mit Nußbaumblättern ab, 
und ſchafft fie in den trodenen Seäjefeller. Im Käſekeller wendet und lt man die Käfe anfangs 
täglich und fpäter jeltener nah Bebürinis. Die Parmelantäje brauchen mehrere Jahre, um 
volljtändig audzureifen, Halten fih aber auch fehr lange und laſſen ſich, ohne an Güte viel zu 
verlieren, bis zu 20 Jahren aufbewahren. 

100 kg des Wilhgemenges geben 6 bis 8 kg Käfe, vor Beginn des Salzens gemogen, 
neben 1,6 kg Butter und 0,4 kg Vorbruchbutter. Aus den Molten macht man noch Ricotta 
(Figer). Das Ölen der Käie auf Lager verurfadht einen Aufwand, der ſich für 100 kg auf micht 
ganz 1 .4 beläuit. 

Guter Parmeſan Käfe muß hart, ganz geichloffen, förnig In der Maſſe und ſchön gelb auf 
der Schnittflähe fein. Man genieht die Barmelan Käfe gerieben entweder auf Bulterbrot oder 
in Suppe eingeftreut, oder ‘zu den in ganz Italien jehr, beliebten Maltaroninudeln und zu 
vielen anderen Speifen. Die im März gewonnenen Käſe heißen marziroli, diejenigen, weiche 
vom April bis Ende September gemacht werden, maggengi, und die während der übrigen 
Beit des Jahres bereiteten quartiroli oder vernengi. Um, beiten find die im Mai und 
zum gemachten Käſe. Andertbalb Jahre alt heißen die Käje alla stagione, jpäter werden 
fe stravecchio genannt. Biß zu einem Alter von vier Jahren nehmen fie an Güte zu. Um 
ihr Alter zu bezeichnen, gibt man an, wie viele Maimonate feit Heritellung der Käſe ſchon vers 
floffen find, und nennt jie stravecchio di due, di tre Maggi ujm. 


appellare. Vergl. auch Milchw. Zentralbl. 1908, ©; 241 u. 1912, ©. 641; Hildesh. 
Wolt.-&tg. 1910, ©. 253 u. Marii Grapoldi onomasticon etc. Dordrecht 1818, ©. 37 u. 38. 


424 Die Lehre von der Bereitung der Käſe. 


Seit etwa 1900 ift man eifiig bemüht, die Herſtellungsweiſe der Käſe zu verbefiern,*) 
die Käſeteſſel mit Tampfheizung zu verſehen, einen Zeil der Holzgefäße durch Weihblechgefähe 
zu erjegen, zur Herftelung der Senne Labpulver und Reinfulturen von Milhfäureferment zu 
verwenden, regelmäßige Gäwrebeftiimmungen in Mil und Molten vorzunehmen, bei 38 bis 35° 
in 20 bis 30 Minuten einzurennen, die Adje gelinde zu prefien mit etwa 4 kg auf 1 kg Käfe 
und die Käje in Salzlake zu beizen. 

Die am häufigſten vorlommenden Fehler beſtehen darin, daß bie Käje gebläht oder zu 
Bläsleın werden, oder ſchmierige Etellen befommen. 

Bereitung der Emmentaler Käfe in der Schweiz. Die Emmentaler Käſe werden 
aus ganzer Mil ober einem Gemenge von ganzer und ſchwach entrahmter Milch gemacht.) Man 
fügrt fie nach allen ändern der Erde, bejonder8 aber nad) Deutihland, Ofterreih, Rußland, 
Srantreih und Nordamerita, aus. In Nordbeutichland Heigen fie Trämenkäfe und in Frant- 
reich teilen fie mit allen ſchweizeriſchen fetten Hartfäfen den gemeinjamen Namen Gruhdres. 
Sie haben die Mühlfteinform und wiegen gewöhnlich 50 biß 65 kg bei einem Durchmefier von 
70 6i8 80 cm und einer Höhe von 10 biß 13 cm. Der Fettgehalt der Milk, aus der man 
bie Kaſe macht, fähmwanft zwilhen 3,25 und 4,00°%,,, und der progentiiche Fettgehalt der Troden- 
mafie der Käfe zwiſchen 40 und 50%,. In einzelnen Gennerelen werden aud; ichwerere und 
größere Käfe gemacht, im Gewichte von 100 bis 125 kg und darüber. 

Bei der Herftellung von ettfäfen*) erwärmt man die Morgenmilh im fupfernen Käje- 
teffel auf 40 biß 42°, rahmt mittlerweile die Abendmilch des vorhergehenden Tages ab, jegt den 
Rahm zu der erwärmten Morgenmild, rührt ihm gründlichit ein, was bei der angegebenen 
Wärme leicht gelingt, jegt dann die kühle, eben abgerahmie Abendmilh zu, rührt abermals 
gründlich dur, bringt die Wärme der Slüffigfeit je mach Jahreßzeit und fonftigen Umftänden 
aui 33 bis 35° und legt in 20 bis 35 Minuten did. Die zu verkäfende Miich ſoll eine ber 
ftimmte „Reiie“ erlangt haben, d. h. eine beftimmte Menge kräftig wirtender Milchſäurebakterien 
enthalten. Beim Anfegen der Menne mit jogenanntem Kunjtjauer‘) unter Verwendung von 
Reinfulturen von Milhiäurejerment verfährt man in der Weile, daß man in den wohlgereinigten 
Nennehafen, in den man die nötige Menge von Labmägen gegeben hat, foviel von der Reinkultur 
eingießt, ais man auf die zu verfäjende Milchmenge zu verwenden gedenkt, und die Mägen 
2 bis 3 Stunden darin aufmeihen läht. Hierauf gießt man foviel Schotten, d. h. von Vorbruch 
und iger befreite Molten, dazu, daß die Flüſſigteit mwenigftens 1°, vom Volumen ber 
Kefielmilh ausmacht, und läßt bei 30 bis 32° etwa 36 Stunden ftehen. Nach Verlauf dieſer 
Zeit kann der Aufguß verwendet werden. Während des Didens bededt man den Käſekeſſel. 
imenn man es jr nötig hält. Zugleich mit der Nenne wird eine fleine Gabe Käfefafran, nachdem 
man fie in der Näjefelle in einer geringen Menge Mitch gleihmähig mit dem dinger verteilt 
Hat, beigemiicht. Befier fit e8, eine in beftimtem Verhäitni® zum Milchgemichte genau ab- 
gemefiene Menge von Eafranaufgub zuzufegen.°) Nach erfolgter Gerinnung verihöpft‘) man 
zunädft. Sobald der Bruch die vichtige Feſtigleit erlangt hat, zerteilt man ihm mit dem Käfer 
Yäbel durch fruzmweiße® Schneiden in purallelepipediihe Stüde, „verzieht“ dann, d. h. dreht 
bie ganze Mafje im Kefjel mit der Kele un, fo daß die unterften Zeile nad oben fommen, 
zerſchneidet dabei mit der Kelle in handgroße Stüde und verrührt mir dem Rührſtocke auf Erbien- 
bis Hanffamengröße. Diefe Verrihtung nimmt bei der Verarbeitung von 500 bis 800 kg Milch 
etwa 25 Minuten in Anjprud. Hierauf läßt man den Bruch einen Augenblid ſich abjepen, 
ſchöpft dann etwa 25%, der Molfen in einen bereititehenden Zuber ab, rührt wieder auf und 
geht an das Nachmären. Man fteigert unter fortwährendem Umrühren die Wärme allmählich 
auf 52 bis 58° und rührt folange fort, bis der Bruch,?) den man häufig unterjuct und prüft, 
den gewünſchten Grad von Zeftigleit und Elaftızität gewonnen hat. Da das Nahmärmen und 

2) Vergl. Prakuſche Vorfchläge für die rationele Bereitung von außerlejenem und gutem 
Grana:ftäje. Deutſche Mithw. Ztg. 1914, ©. 989. 

”) Bergl. A. Peter u. 3. Held, Pratuſche Anleitung zur Fabrikation und Behandlung 
des Emmentaler Käſes. Bern 1914, 

®) Berg. Berl. Molt.:Ztg. 1900, ©. 334, 347, 359 u. 370; aud Mitt. d. Milchw. 
Ber. im Algäu, 1899, 10, ©. 80, u. 1900, 11, ©. 99. 






+) Zeig. $ 122, ©. 382, ferner Sand. Jahrb. d. Schweiz 1910, ©. 437; Berl. 
Met 3 1912, ©. 302; 1913, ©. 198, 517, 541 u. 553. 
®) Berg. $ 112, ©. 358. 


%) Bagl. $ 114, ©. 360. 

?) Den fertig ausgerührten Bruch nennt man in einigen Gegenden der Echweiz, namentr 
lich im Nanton Freiburg, wo man die Greyerzer Käfe macht, den „Bolleren“, und die Heine 
Menge von Bruch, die beim Herauönehmen des Kaſes aus dem Keſſel zurüdbleibt, den „Nach- 
täfe“ oder „Strebel*. Anın. d. Ber. — 
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Ausrühren meiften® 35 Minuten in Aniprud nimmt, fo dauert die völlige Bearbeitung bes 
VBruches im Kefiel im ganzen etwa 60 Minuten. Nach beendigtem Ausrühren läbt man ab- 
figen, jchöpft wieder einen Zeil der heiken Molten in ein befonderes Gefäß und giebt dafür die 
früger abgeihöpiten, viel fühleren Molten in den Keſſel, um die Wärme des Keſſellnhaltes ſoweit 
herabzudrüden, dak wan ſich beim Herausnehmen des Bruches die Arme nicht verbrennt, hebt 
mit einem Holzreifen und einem Käſetuche die ganze Bruchmafje, welche einen Käſe geben fol, 
heraus und bringt fie in den Foimieiſ und zwiihen den Ladedeckeln unter die Preſſe. Hier 
bleibt der Käje 24 Stunden lang und wird während biefer Zeit im ganzen fieben- bi® achtmal 
gewendet: zum eriten Male etwa 15 Minuten, nachdem der Käſe unter die Preſſe kam, dann 
wieder 30 Minuten jpäter, dann wieder nach einer Stunde, und von da ab in raſch zunehmenden 
ran nen Ber jedem Wenden erneuert man das Käſetuch und ftelll, wenn es nötig 
jein jollte, den Formreif etwas enger. Sollte fih an dem Käſe durch das Prefien oben und 
unten am Rande ein Heiner hervorftehender Wulft gebildet haben, jo Ichmeidet man ihn beim 
dritten Wenden mit einem icharfen Mefier ab. Anfangs preßt man die Käſe nur ſchwach, ver- 
ftärtt aber den Drud allmäplic, bis er im Lauſe von 6 bis 8 Stunden auj dad Marimum, 
d. b. auf 8 bis 10 kg für Käle von etwa 30 kg, und auf 14 biß 16 kg für Stäfe von 50 kg, 
auf ein Kilogramm Käfe gebracht iſt. Wenn der Käſe unter der Preſſe feine Molken mehr 
abgibt, wa® nad) etwa 10 Stunden der fall zu fein pflegt, bededt man ihn in manden 
Sennereien nur noch oben und unten, an den Plattjeiten mit Tüchenn; die runde Seitens 
fläche, die Jarbſeite oder Worbfeite bleibt bloß oder „plutt“. Am nächſten Morgen wird 
nocmald gewendet und dabei oft der ganze Käſe plutt geladen. Zum Prefien der Käle dienen 
die jhmeizeriichen Hebelprefien. 

Nachdem man alle vorhandenen Molfen, deren Menge eiwa 80 bis 85°, der verwendeten 
Milhmenge, deren Feitgehalt 0,50 bis 0,65, beträgt, und die man Feitmolfen, aud wohl Käfer 
milch nennt, im Keſſel vereinigt hat, geht es zunächſt an die Ausſcheidung des Borbrudyes.!) 
Man beginnt langfam zu erwärtnen, feßt, namdem die Wärne auf 68 bis 700 geitiegen ift, auf 
je 100 Zeile der verfäjten Milch etwa 1 biß 1,5 Teil Sauer, d h. ftarf geiäuerte Molten, zu 
und erhigt weiter aui 80 bis 95°, am beiten aui etwa 84°. Je mehr Sauer man nimmt, um 
fo früger fonnt der Vorbruch, um ſo weniger gut und haltbar wird aber die daraus gewonnene 
Vorbrudbutter. Es fommt darauf an, daß mit dem Fette der Molfen möglichft wenig Eiweiß 
auögeichteden werde. Sobald der Borbruc oder das „Weihe“ ald Schaum an die Oberfläche 
getreten ift und auf den Elaren Molten jchrolmmt, wird 'abgeihöpft. Die Menge des Borbruches 
beträgt im Mittel 3 bis 4,5%, von der verfäiten Mil. Er liefert bet einem Fettgehalte von 6 
bis 12/, nach vierundzwanzigitündigem Stehen, in der gewöhnlichen Weile verbuttert, auf je 
100 kg der verfäften Mil durhihnittlich 0,50 kg Vorbiuhbutter. Sobald der Vorbruch ab: 
geſchöpft ift, fept man auf 100 Teile der verläiten Milch 1,5 bis 3, im Mittel 2 Teile geiäuerter 
Molten zu und erwärnt langfam weiter, bis die Molten vom Boden deö Keſſels aus zu kochen 
beginnen und fich der Ziger, im bayeriichen Algäu auh Schotten genannt, in großen, loderen, 
gelblihweiß gefärbten Stüden ausgeſchieden hat und an die Oberflähe geireten ift. Zuweilen 
ereignet es fib, daf der Ziger nicht an die Oberfläche kommen will. In einem jolhen Falle 
erzwingen die Senner dad Emporftelgen dadurch, daß fie eine hölzerne Miichgebie (Milchſatte) 
auf die Moıten fegen und ſchwimmen laſſen. Hierbei jinft die unter dem Boden der Saue bes 
findtiche Flüffigfeit, weil fie plöplic itart abgelühlt wird, raſch mad) unten und veruriaht an 
anderen Stellen lebhaite, nach oben gehende Strömungen, durch welche num der Biger empor= 
gehoben wind. Nachdem der Ziger nıit einer durchlöcerten Kelle aus Weißblech abgeihöpft ift, 
Teinigt man in den zurüdgebliebenen von Fett und Eimeihlörpern befreiten Wollen, den Schotten, 
die jämtlichen Meoltereigeräte mit Einfhluß des Butterſaſſes. Infolge diefer Behandlung über- 
ziehen ſich die Holzgeräte mit einer weihgrauen, die Poren des Holzes verichliehenden, fittartigen, 
in Wafjer unlöslichen, leicht Irodnenden Kruſte, dem „Milcitein“ oder „Milch: Tartarus“, 
der ſchon 1785 von Krünig ermähnt wird. Der Milchſtein beiteht etwa aus 50°, normalem 
Kalziumphospbar, 20°,, eimeißartigen Körpern, 15°, fonftiger organijcher Maſſe und 15%, 
Balfer Auf je 100 kg der verläiten Milch erhält man durchſchnittlich 7 bis 8 kg friſchen, 
nicht auögeprehten Ziger. Wägt man dagegen den Ziger erjt, nachdem er zu Käſen geformt und 
24 Stunden lang ftart auögepreit wurde, % gewinnt man auf die angegebene Milhmenge nur 
2 bis 3 kg Bigerläie. Zigertäſe werden nur wenig gemacht. Da der jriihe Ziger, mit Salz 
und Kartoffeln genofien, ein angenehmes und nahrhaites Gericht bildet, wird er da und dort 
veripeift. Meiiten® verwendet man ihn famt den Molfen zum Füttern von Kälbern, beſonders 
Bullentätbern, und von Saweinen. Berjüttert man Ziger und Molten an Schmeine, die, beir 
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Täufig bemerkt, nebenzu außer Buttermilch, keinerlei weitere Nahrung zu erhalten pflegen, fo rechnet 
man auf je 4 bis 6 Fühe etwa ein Faſelſchwein. Auf einigen Alpen hat man auch den weni 
nadahmendwerten Verſuch gemacht, die Molfen als Dünger, wie Miſtjauche, zu verwenden. Ai 
manchen Alpen der Kantone Bern und Luzern wird im Sommer aus den Motten rober Mil 
zuder, fogenannter Zuderfand, gewonnen. Selten, etwa ein⸗ bis zweimal während der Senn= 
periode, jieden die Senner auf den Alpen die Molten ein und bereiten fih den Molfenjid oder 
Molkenzig (Moltenziger?), eine die feiten Beftandteile der Molten, alio vorwiegend Milch zucker, 
enthaltende ſchololadebraune Mafje, die in Baditeinform gebradt, aufbewahrt und bei feitiihen 
Gelegenheiten auf Butterbrot veripeiit wird. 

Die gejäuerten Molten, dad Sauer, das man zur Ausiceidung des Vorbruches und 
des Ziger® benüßt, werden in dem an einer warmen Stelle der Käiefüche, gewöhnlich neben der 
Feuerſielle des Stäfefefielß, auigeitellten, kegeliörmigen, 75 bi® 100 I fafienden Sauerfaß aus 
Holz vorrätig gehalten. Dieſes Faß iſt mit einem Holzdedel bededt und unten mit einem Hahne 
verjegen und wird während einer ganzen Sennperiode nicht feer. Man beichidt e8 zu Anfang 
mit Molfen, die an dem warmen Standorte des Faſſes raſch jäuern, zopft täglich den Bedart 
unten ab und erjegt das Abgezapfte durch ſüße Molken ſogleich wieder. Je nachdem das 
Sauer ftärter oder ſchwächer ift, verbraucht man täglich mehr oder weniger davon. Das Sauer 
fott 40 bis 60, im Mittel 50 Aziditätägrade nah Sorblet haben. Jit zu Anfang der Senn: 
periode noch fein Sauer vorrätig, fo behilft man fih mit verbünntem Cifig. Das gewöhnliche 
Sauer wird au zum Aufepen des Lab benüßt. Beſſer ift e&, für dieen Biwed Molten, die 
eine Reinfultur von Milchfäureferment enthalten, fogenanntes Kunftfauer, zu verwenden. 

Nachdem die Käſe aus der Prefie genommen find, werden fie mit Zinte oder einer aus 
Kienruh und Ol bereiteten Ihwarzen Farbe mit fortlaufenden Nummern verfehen und in einen 
Iuftigen Raum gebracht, wo fie 24 Stunden lang gewöhnlich ohne, zuweilen jedod auch im Form: 
reife liegen bleiben. Hierauf fommen fie in den Käſeteller und werden von außen mit trodenem 
Salze behandelt. Während der eriten Wochen verfieht man bie Käſe mit Käjebinden, die den 
Forinreifen fehr ähnlich, aber aus weichem Hole gemacht find. Die Art des Galzend ſowohl 
als auch die vericiedenen Borfihtsmaßregeln, welche dabei zu beobachten find, wurden ſchon oben 
im $ 117, 5. 366 eingehend beiproden, und die Aniorderungen, welhe man an gute Käjefeller 
ftellen muß, ſowie auch die für die Vagerung der Käfe geeignetiten Wärme: und Feuchngieus 
verhältnifie Habe ich im $ 119, ©. 371 des nöheren angegeben. Etwa 20 Tage, nachdem die Käie 
in den Seller famen, häufig jedoch früher, ja manchmal fhon unter der Breiie, beginnt die Aus 
bildung der Augen in den Käjen, und bis Käje von 50 kg Gewicht und darüber ganz außgereiit 
find und die volle Feinheit des Beihmades gewonnen haben, mögen immerhin 8 bie 12 Monate 
verftreihen, während welcher Zeit fie im Mittel 12%, an Gewicht verlieren. Zum Galzen ver- 
braucht man aui je 100 kg Käie in den erften zwei Monaten durhicnittlic etwa 2 kg Salz. und 
der Gewichtsverluſt der Käſe beträgt in diefer Zeit etwa 6 bis 7%/,. Seit etwa 1900 hat man 
in verfdiedenen ſchweizeriſchen Sennereien das Beizen der ganz friihen Käfe in nicht ganz ge 
jättigter Salzlate mit beftem Erfolge eingeführt. an benügt Hierzu große Behälter aus Holz, 
in denen 3 bis 4 übereinander zu ſchichtende Käſe Plag finden. Während des Beizens, das je 
nach der Größe der Kaſe 3 bis 4 Tage lang dauert, gibt man nad) Erfahrung Salz in die Late 
zum Grfage für das in die Käſe eindringende Salz, und um die Verdünnung der Lale durd das 
aus den Käjen audtretende Wafler auszugleihen. 30 bis 45 kg ſchwere Käſe bringt man un: 
mittelbar von der Preſſe aus in die Lake; größere läßt man, nachdem ſie aus der Prefje genommen 
wurden, noch 24 Stunden lang liegen und jalzt fie während diefer Zeit in der Käjebinde. Die 
Vorteile, die man damit erreicht, beitehen darin, daß das umftändlihe Salzen der ganz jungen 
Käje mıt trodenem Salze umgangen wird, daß das Salz von Aniang an gleihmäßiger in die 
Räje eindringt, daß man Salz part, daß die Käſe raſch eine jeite Rinde gewinnen, und dab 
VBeihädigungen der jungen Käje weniger leicht vorfommen.!) Zei der Bereitung von ettfäien 
geben 100 kg Milch an friihen Emmentaler Käſen im Sommer auf den Alpen 9 bis 11 kg, 
im Sommer in den Talfennereien 8 bis 10 kg und im Winter 7 biß 9 kg, und bei der Be: 
reitung balbjetter Käſe erhält man aus 100 kg des Milchgemenges im Sommer auf den Alpen 
9 6i8 10 kg, im Summer in den Talfennereien 8 bis 9 kg und im Winter 7 bis 8 kg. Man 
rechnet, daß man bei der Herjtellung von halbſeiten Käſen, alſo von Käſen aus Morgenmilch 
und abgerahmter Abendmilch des vorigen Tages, im Sommer auf je 100 kg friſche Käſe 14 
bis 16 und im Winter 13 bis 15 kg Yutter erhält, und daß jedes Kilogramm Feit im Käie 
mehr oder weniger das Käſegewicht um 1,5 kg erhöht oder vermindert. Es ift verjucht worden, 
für die Vereitung der Emmentaler Käſe zahlenmäßige Beziehungen einerjeit® zwiſchen dem 
prozentiichen Gehalte der Weilh an Trodenmafie und der prozentiihen Ausbeute an Käſe und 
andrerjeitö aud) zwiichen dem Fettgehalte der verarbeiteten Milch und dem Fettgehalte der Trocken- 
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PH —* Kaſe aufzuſtellen.) Die Zuverläſſigkeit dieſer Beziehungen bedarf noch weiterer 
leſiänigung. 

Gute Emmentaler Käſe ſollen ein tadelloſes, von Riſſen, Sprüngen, geblähten Stellen und 
ſonſtigen Fehlern freies Äußere, einen angenehm milden, eigenartigen Geihmad (Nußgeihmad) und 
eine zarte, fettige, zwtichen den Fingern wie ein feiner Zeig zerreibliche und bildfame Maſſe bejigen. 
Auf der friihen Schnittflähe follen die Wugen,*) d. h. die vereinzelten, großen, fugelrunden 

finungen, dinch welche dieſe Stäfe vor allen anderen Stäjearten ausgezeichnet find, gleihmähig 
verieilt und unter ſich gleich groß ericheinen. Die gegenfeitige Entfernung der Mugen voneinander 
ſoll 4 biß 6 cm betragen. Das Innere der 6 bis 10, im Mittel 8 mm großen Äugen ſoll einen 
matten Glanz zeigen, aber jrei von Meinen Flüifigkeitstropien fein. Die nichi ganz gut geratenen, 
bie gejehlien Emmentaler Käje teilt man nad den am häufigiten vorfommenden {Fehlern in 
neblähte Käfe, Nibler und Glaslter.) 

Neuerdings hat man die Erfahrung gemacht, daß die Bereitung der Emmentaler Käſe an 
Sicherheit gewinnt, wenn die zu verarbeitende Mild einen ganz beftimmten, weder zu ftarfen, 
no zu ſchwachen Gäuerungägrad befipt, und daß e8 demnad) empfehlenswert üjt, diejen Säuerungs= 

rad, mo er fehlt, durch Buy faurer Moiten zur Milh zu ſchaffen. Die Menge von Milch 
jäureferment, welche diefem durch die Erjahrung zu ermittelnden, richtigen Säuerungsgrade ent- 
ſpricht, ſcheint die Wucherung der gaöbildenden Bakterien infofern vorteilgaft zu regeln, als fie 
henmend einwirkt, wenn diefe Batterien im Übermaß vorhanden find, ohne einen ftörenden Ein- 
flug zu äußern, wenn fie fid) in geringer Menge vorfinden. 

Geblähte Käie Haben unregelmäßig verteilte, an einzelnen Stellen ftart angehäufte, grohe 
Öffnungen, Hohlräume bis zu Fauftgröhe, zeigen ein mehr oder weniger verunitaltetes Wußere 
und gewinnen mit der Zeit ofı einen unangenehm jeifenartigen oder ranzigen Geihmad. Sehr 
häufig beginnt dad Treiben der Käfe vom Mande der Latbe aus, und zwar ſehr bald, ſchon 
wenige Stunden nach Beendigung der Heritellung der Käfe. Begünftigt wird das Blähen durch 
Sehler bei der Bereitung und Behandlung der Käle, melde zur Folge haben, daß zu viel Feuchtig⸗ 
feit in der Käjemafje zurüdbleibt, und daß die Käſe der Wirkung einer zu hohen Wärme aud- 

jelegt wurden, alfo durch Verwendung von zu ſchwachem Lab, durch Didlegen bei zu niederer 

järme, durch ungenügendes Uusrügren, durch zu raſches Nachwärmen, durch unvorfichtiges Aus— 
fiſchen des Biuches, durch ungenügendes Vreſſen, durch Unvorſichtigkeit beim Brefien, durch uns 
verjtändiged Salzen und dur zu hohe Wärme der Luft im Lagerraume.*) Käſe, die [hen unter 
der Prefie treiben, nennt man Reebier Käje. 

Nibler heißen die Käfe, in denen fih nicht die erwünſchten, vereinzelten, großen und 
regelmäßig geftalteten Augen entwidelt hasen, fondern in denen Heine, unregelmäßig geformte . 
Öffnungen in großer Zahl entitanden find. Die Nihler haben immer einen ftrengen. wenig 
feinen Geihmad und eine zäde, faitlofe Mafie. Nißler entftehen, wenn man zu ſtark gejäuerte 
Mil (eritidıe Milk) vertäft. Begünftigt wird die Ausbildung von Nißlern durch die Ver— 
wendung von zu ftarfem Lab, oder durch Didiegen bei zu hoher Wärme, durch zu weit gehendes 
Ausrühren, und dadurd, daß man den Bruch zu feit macht, die frijhen Käfe zu ftark ſalzt und 
den Lagerraum nicht warm genug hält. 

Die Gläßler eriheinen ald fpaltige, als blinde und als jdligförmig gelohte 
Glaäster. Spaltige Gläsler find diejenigen, deren Mafje entweder feine, oder nur wenige, 
und dann gewöhnlich ganz gut außgebildete Augen aufmeiit und von ſcharfen wie durd ein gut 
geichliffenes Mefier hervorgebrachten größeren oder kleineren Schnitten und Sprüngen durdjept 
it, je daß fie beim Ausſchneiden im Kleinverkaufe in Stüde zeriallen wie gehrungenes Glas. 
Eolche Käfe gelten um 10 biß 20°/, weniger al® gut gelungene Räie. Die blinden Gläßler 
find ganz frei von Öffnungen und Kifien, oder haben dod nur da umd dort ganz vereinzelte 
runde Löcher von ungleicher Größe, und die ſchlizförmig gelohten Gläsler endlich zeigen 
feine vegelmäßig geformten, fugelförmigen, fondern unregelmäßig geitaltete und ungleich große, 
ichlipförmige Öffnungen. Ale drei Arten von läslern Haben das gemeinfam, daß fie fait Immer 
einen feinen Geſchmack ähnlich dem der beitgelungenen Stäfe, befigen, und daß auch die Zartheit 
und Bildfamfeit ihrer Mafie faum zu wünfchen übrig läßt. Cs hängt dies damit zujammen, 
daß fih unter den auß fettreiher Milh, aus Mild mit 3,75 bis 4,50%, Fett gemachten Kälen 
verhältnismäßig mehr Gläßler finden ald unter den aus weniger fettreicher Milch bereiteten. 

Glasler findet man hauptiählic in Sennereien, in denen e3 an gut eingerichteten, gleich- 
mäßig und paſſend durchwärmten Lagerräumen fehlt, in denen alfo die Käſe zu warm oder zu 
falt lagern und größeren Schwanfungen der Luftwärnte ausgefegt find. Durch Aufmerkjamfeit 
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und Sorgfalt, namentlich aber, wenn man es verfteht, durch die Art des Salzens den Verlauf 
der Reifung entfprehenb zu regeln und nacteiligen Einftüfien rechtzeitig zu begegnen, tann man 
manchmal die Ausbildung von Gläslern auch in mangelhaft eingerichteten Qagerräumen verhindern. 
Begunſtigt wird die Entftebung von Gläglern durd; manderlei Fehler bei der Käfebereitung, 
3. B. dadurd, dag man den Biuche nicht die genügende Feitigfeit und Trodenheit verleiht, alio 
durch Didlegen bei zu niederer Wärme, durch die Benügung von zu ſchwachem Lab und durch 
zu raſches oder zu wenig weit getriebene® Bertleinern de Bruches. Auch dur Verwendung 
von zu ftartem Lab mag die Entftehung de® Fehlers infoiern begünftigt werben, al® die Ber: 
Heinerung des Bruches nicht weit genug getrieben werden tann, weil das Nachdicken zu raſch 
erjolgt Beim Verkäſen von ungewöhnlich fettreiher Mild muß man befonder® darauf achten, 
daß der Bruch nicht zu weich und waſſerhaitig bleibt. 

Die eigenartige Lohung, durch welche die Emmentaler Käſe vor allen übrigen Hartfäjen 
außgezeichnet find, muß durch eine bejtimmte Berrichtung bei der Herftellung diefer Käie bedingt 
fein. Welcher Verrihtung dieſer maßgebende Einfluß innewohnt, ift noch nicht befannt.!) vielleicht 
iſt es die Art des Nachwärmens und der Grad, auf den man dabei die Wärme bringt.*) 


Die Vereitung von runden, harten Magerkäfen nad) ſchweizeriſcher Art in Dentih- 
land. Im nachftehenden gebe ich die Beichreibung der Bereitungdmeife der fogenannten Radener 
Käfe, wie fie in der gräflih von Schlieffenihen Butsmolferei zu Raben in Medienburg- 
Schwerin 1876 auf meine Beranlaffung eingejührt wurde. Man fteilt jept diefe Säe, welche die 
Form der Emntentaler Käſe haben, allenthalben, auch in Norddeutſchland da und dort, in ver= 
ſchiedener Größe und aus mehr oder weniger ftart entrahmter Milh dar. Die Radener Käje 
befigen bei einem Gewichte von 15 bis 20 kg einen Durchmeſſer von 35 biß 45 cm und eine 
Höhe von 10 cm. Yu ihrer Herftellung dient ganz fühe Magermild, deren Fettgehalt man der: 
artig regelt, daß man aus 100 kg Milch mit 3,3%, Fett im Jahresdurdicnitt 3,15 dis 3,20 kg 
Wutter gewinnt. Pie Magermilch, die unter den angegebenen Umftänden im Dittel etwa 0,75 %/, 
Bert enthält, wird in einem Eupfernen Käſekeſſel mit fugelfürmig gerundetem Boden genau aut 
30° mit Dampf, welcher die Wand des in einer Holzbalge hängenden Kefiel® von aufen um» 
fpütt, angemwärmt. Hierauf gibt man die Renne zu, milht die Käfefarbe bei, einen altoholis 
hen Auszug von Käfefafran,®) und zwar auf 100 kg Magermilh 4 ccm, rührt ſehr gründ- 
lich durch, legt den Dedel über den Näiefeffel und überläßt die Fiüifigfeit ſich felbit. it das 
Serinnen nach etwa 30 Minuten eingetreten, fo fängt man an, die Mafje jehr langiam und 
behutfam mit einer großen Kelle aus Ahornholz zu verziehen und zu bredien. Ungefähr 
6 Minuten nach Beginn diefer Urbeit gibt man wieder Dampf und fteigert die Wärme unter 
fortwährender Beregung des Bruches mit dem Rührſtocke je nad; Bedürfnis auf 32 biß 34°, was 
beim Vertäfen von 400 kg Milch etwa 12 Minuten dauert. Hierauf rührt man den Bruch noch 
20 bis 25 Minuten lang volftändig aus, bis die einzelnen Teile ſämtlich die Größe von Erbſen 
und den richtigen Grad der Feſtigleit erlangt haben. Zulept rührt man noch eine Biertelminute 
lang ſehr raſch um, damit die ganze Mafje gründlich aufgemwirbelt wird, fi) dann raſch und gleich- 
mäßig abfegt und am Boden des Keſſels ein geſchloſſenes Ganzes bildet. Glaubt man die deſtig⸗ 
leit des Bruches noch fteigern zu follen, fo läßt man die Maſſe noch einige Minuten lang ruhig 
im Neffe unter den Molfen liegen. Soll fie jedodh länger, 10 bie 15 Minuten lang, der Wärme 
des Keſſels ausgeſetzt bleiben, jo muB man von Zeit zu Zeit wieder aufrühren, damit fie ſich nicht 
durch ihr eigene® Gewicht zu feit zufammenfept. Nadıdem die Käfemaffe im Stefjel in geroijiem 
Sinne fertig geworden ift, nimmt man fie heraus. Hat man fo wenig Brud, daß man nur 
einen Käje daraus formen fann, fo wird die ganze Mafie in einem Zuge von zwei Perjonen 
mit einem Käſetuche heraußgehoben. Dabei hält bie eine Perſon mit beiden Händen ein Std 
eines Faßreifes, um welches das Käfetuch an einer feiner vier Seiten herumgeſchlagen ift, und die 
zweite Verſon hält die noch freien Zipfel des Tuches. Iſt die ganze Maife dadurd), dah der Reif 
längs dem Boden des Keſſels bervegt wurde, auf das Tuch gebracht, jo hebt man dieſes mit jeinem 
Inhalte empor, lät über bem Keffel abtropfen, bringt da8 Ganze dann in den auf dem unteren 
adededel bereitliegenden, aus Buchenholz gefertigten und ald Form dienenden Käfereif, Ipannt ihn 
zulammen, jdlägt das Tuch oben über die Mafie, zieht den Formreif etwas in die Höfe, jo dak 
er den num aufzulegenden oberen Qadededel berührt, jchiebt unter die Preſſe und preit anfangs 
ganz ſchwach. Sollen aus dem Bruche zwei, drei oder vier Käje gemacht werben, jo teilt man 
ihn, während er noch ganz von Molten bebedt ift, mit dem hölzernen Käſeſäbel möglicht genau 
in ebenfo viele gleiche Teile, hebt dieſe nacheinander heraus und behandelt fie weiter, wie es joeben 
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beſchrieben wurde. Zum Herausheben des fertigen Bruches and dem Keſſel und zu feiner Be— 
förderung auf den Preßtiſch gibt es beſondere Vorrichtungen. ') 
Einem geübten Käfer gelingt es auf dieje Weile unſchwer, nicht nur aus dem Bruce im 
Kefiel mehrere unter fid) nahezu gleich große und gleich ſchwere Käſe zu machen, ſondern aud den 
Bruch fo vollftändig au fajlen, daß fauım ein halbes Kılogramım im Sefiel zuridbleibt. Sollten 
einmal die einzelnen Käſe weniger gleihmäßig audgefallen fein, fo gleicht man nachträglich noch 
au, ehe die Räfe unter die Preffe fomınen. Unter der Prefie müſſen die Mäfe fleihig gerendet 
werden, anfangs ftündlich mehrere Male, ſpäter feltener, und im Laufe von 24 Stunden im ganzen 
fieben- bis achtmol. Bei jedem Wenden gibt man den Käſen ein friſches, trockenes Tuch, gibt 
den Reit etwas feiter zufammen und fteigert den Drud allmählich jo weit, daß er auf ein Kilos 
ramm Säfe etwa 15 kg beirägt. Zum reifen dienen einfache, hölzerne Hebelprejien mit ver— 
Ibarem Drude.”) Nach 24 Stunden nimmt man die Käſe aus der Preſſe und aus dem Reife, 
bringt fie, naddem man zweds Berehnung ber Kaſeausbeute ihr Gewicht beitimmt hat, in die 
Trodenfhuße und läßt jie hier bei mittlerer Zimmermwärme 24 Stunden lang zum Abtrodnen liegen. 
Hierauf bezeichnet man die Käje mit gewöhnlicher Tinte mit Nummern und trägt fie nad) dem 
Käfeleller, wo man fie oben und rings am Rande mit Salz beitreut. Wenn das Salz am nächſten 
Tage zerflofien ift, bürftet man die Late mit der Salzbürte ein, legt die Käſe in einen innen mit 
Salz beitreuten Reif aus Tannenholz, die Käſe bin de, wendet fie und beitreut fie oben mit Salz. 
Das Bürften, Wenden und Salzen wird fortgeiegt, folange die Käſe im Keller liegen, anfangs 
täglich, fpäter mur alle zwei Tage unb fpäter mod} feltener, je mach Bedarf. Ganz troden follen 
auch bie älteften Käfe auf Qager niemals werden. Nach etwa 8 Tagen finb die Käfe fo feit ge- 
worden, daß jie von den Käfebinden befreit werden fönnen. Die Luft im Käſekeller fol ſich im 
Winter nicht unter 10° abkühlen und im Sommer nicht über 16° erwärmen, und der relative 
Feuctigfeitögehalt der Quft im Keller fol zwiichen 85 und 95%, ſchwanten. Bei einer mittleren 
Wärme von 14° zeifen bie Kife in 4 Monaten jo weit aus, ba fie genießbar find, und verlieren 
während biefer Zeit 5 biß 7°/, an Gewicht. Die Radener Käfe enthalten je nach dem Entrabmungd- 
grade der Magermildh und je nad dem Alter 5 biß 10°, fett und haben eine feite, ieboch micht 
‚äße, rein und fräftig ſchmeckende Maſſe, die mit hanfſamengroßen, unregelmäßig ggiormien Sffnungen 
uchiegt ift. Im Mittel erhält man auf 100 kg Mitch neben Butter 6 bis ?, und aus 100 kg 
Magermild) 8 bis 9 kg friiche Käje. In der Trodenmaffe der Käſe finden ſich etwa 8°, Zett. 
Vor einigen Jahren hat der Molfereibejiper Hip in —* — in der Schweiz ein Verſahren ·̃ 
zur Herftellung von Rundtäfen aus Aentrifugenmagermilch vorgeichlagen, das fir die Schweiz zwar. 
gang ‚nen, in anderen Rändern aber, 3... in Holland, England und einigen Gegenden Norb- 
tichland®, abgefehen von unmegentlihen Abänderungen, längft befannt und gebräuchlich ift: 
Nachdem man bei 35° in 35 Minuten didgelegt hat, wird der Bruch auf Erbfen= bis Halelnuß- 
größe verarbeitet, gepreßt, bi® er gut zufammenhält, durch eine Bruchmühle getrieben und dabei 
mit 4 bis 5°, Salz verjeßt, nach dem Salzen im Teige zum Zweck der Entfernung des größten 
Zeild der Molten nochmal geprekt und dann geformt. Die geformten Käſe preit man wie ges 
wöhnlich und beizt fie dann in Salzlake. Später empfahl Byßmann, das Verfahren dahin 
abzuändern, daß man bei 29 bis 30° didlegt, höchſtens auf 30 biß 31° nahmwärmt, zum Salzen 
im Zeige ſteis nur ganz fein gemahlenes Salz verwendet, beim Formen die Mafje beitändig gut 
durchtnetet und die Wäje nad) dem Beizen auf Lager wie gewöhnlich mit trodenem Salze bes 
handelt, jedoch das Salz nicht mit der Bürſte, fondern mit einem Lappen einreibt. 

131. Labkäſe aus Schafmildy. Schaftäje werden allenthalben bereitet, 
wo ſich cine ausgedehntere Schafhaltung findet, jedoch meiftens in geringeren 
Mengen und für den Verzehr in der Nähe des Herjtellungsortes. In Deutſchland 
hat gegemvärtig die Bereitung von Schafkäſen alle Bedeutung verloren. Früher 
war es anders: man machte jie überall, namentlich in Oftfriesland, von wo aus 
im 17. Jahrhundert eine ziemlic) ‘rege Ausfuhr von Schaffälen nad) Hamburg ftatt- 
fand. Nur eine Art von Schaffäfen, die berühmten in Frankreich gemachten 
Noquefort Käfe, bilden einen Gegenftand des Welthandels. 

1. Dentihland: Medienburgiihe Schafläfe. Auf vielen der größeren medien» 
burgifchen Güter werden aljährlih im Juli die Muttercafe, nochdem die Kämmer abgeiegt find, 


365. 
») Schweiger Mildh-Zig. vom 10. März 1994; vergl. auch $ 117, ©. 369. 
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nod einige Tage, meiiten® über eine Woche lang, gemolfen. Die gewonnene Milch, die zwiſchen 
10 und 12%, Fett enthält, verarbeitet man zu fleinen fetten Weichtäſen, die bis zu 3 kg 
wiegen und gemwöbnlid die Geftalt Heiner Qatbe befigen. 100 kg Schafmildh geben 27 bis 29 kg 
früce Köfe und 1,5 bis 2,0 kg Moltenbutter. 


2. Frankreich: Roqueiort Käfe, berühmte franzöfiiche Musfuhrkäje, zylindriſch, 2 kg 
ſchwer, 17 cm im Durchmefier und 7,5 cm hoch, mit brödeliger, von Schimmelpilzen durch 
wachſener Mafie, hauptjächlid in dem Dorſe Roquefort, Dep. Aveyron, Arr. St. Affrique, am 
Flüßchen Soubzon, bereitet. Der im September und Oktober gemachte Roquefort Käje heißt 
Fromage de primeur. Um die Pilzwucherung im Innern der Käfe zu fördern, miſcht man 
den Bruch vor dem Formen mit dem Pulver von eigen® zu dieſem Zwecke bereitetem Schimmel- 
brote und durchſticht die Käfe während der Reifung mit Nadeln. Zum Teil verdanken die Käſe 
ihre Güte den trodenen Feljenhöhlen, in denen fie reifen, und in denen die Quftmärme während 
des ganzen Jahres zwiihen 4 und 8° ſchwantt. Man verpadt die Käfe gewöhnlich in Stanniol. 
Die in den Departements Herault, Ariöge, Puy-de-Döme und Hauted: Alpes nachgeahmien 
Roquefort Käfe fommen unter den Namen Fromages fagon Roquefort, From»ges facon Roque- 
fort dits blancs, Fromages fagon Roquefort dıts bleus, Fromages dits persillis de Caplong- 
Estaniels ujm. in den Handel. 100 kg Schaimilh geben 18 kg friihe und 12,0 bie 14,5 kg 
reife Käfe. — Fromage Corse, Nadhahmungen ber Roquefort Käfe, auf Korſila gemadt. — 
Fromettes, laibförmige Schaftäfe, 10 cm Dürchmeſſer, 3 cm hoch und etwa 0,15 kg ſchwer, 
im unteren Rhonetale gemacht. Die Käfe werden in friihen und gereiften Zuftande verzehrt. 
— Froumageons, laibiörmige Schaftäfe der Provence, etwas gröher ald die Fromettes. 
Man verzehrt fie meiftens friih. In Weineifig und Gewürz eingelegt, heißen fe Froumages 
vinaigrös, Frounages coulents oder conients und Froumages Cachat. — Rama- 
dou, Scaitäje der franzöfiichen Pyrenäen. Näheres darüber fit mir nicht befanut. 


3. Holland: Tereler Schafkäſe, auf der Infel Texel (Tefiel) ſchon ſeit Jahrhunderten 
bereitet, und im 17. Jahrhundert, wie es jcheint, in Hamburg, wohin man fie außführte, beliebt. 
1,5 bi® 1,75 kg ſchwer, taibförmig, außen glänzend grün gefärbt, was durch Abreiben mit 
Schafmiſt bewertitelligt werden fol. 


4. Italien: Auf der Mpenninenhalbinfel und auf Sardinien werden Schaffäje in Menge 
bereitet, die teild weich find, teil® eine harte Maſſe befigen und bald jriſch, bald in ausgereiftem 
Auftande verzehrt werden. Sie find 0,5 bis 5,3 kg ſchwer und meliten® laibförnig, felten bad= 
fteinförmig, 3. ®. Formaggio fresco di pecora detto cacio fiore, Brov. Mquila, wird 
friidh verzehrt. — Formaggio dolce di pecura, rov. Siena, wird frifch verzehrt. — Im 
außgereitten Zuftand genicßt man die folgenden Arten: Formaggio detto da taglia grosso, 
Brov. Bicenza. — Caciotto, aud Cacio fiore genannt, ein Schaſtaſe der Campagna, etwa 
2 kg fhwer, faib- und baditeinförmig. — Formaggio di pecora merina, ®rov. Arepo. — 
Formaggıo di pecora da Serbare, Brov. Siena — Formaggio delle Crete Senesi, 
Brov. Siena. — Formaggio di pecora detto vacio fiore di Viterbo, Prov. Aquila. 
— Formaggio di pecora di Leonessa, ®rov. Aquila. — Caoio di Puglia, Brov. Aquila. 
— Tratturo und Marzolino, Brov. Aquila. — Formaggio all uso Parmigiano, Rıov. 
Gapitanata. — Formaggio di Catrone, ®rov. Calabria. — Formaggio da tavola. ®rov. 
Rom. — Pecorino Ancona, ®ıov. Ancona. — Pecorino Pisa, Prov. Toscana. Peco- 
rino nazionale, ®rov. Rom. — Pecorino Scanno, aufen farwarz gefärbt mit Ruß und 
Eijenvitriol, Brov. Abruzzo. — Raviggiolo oder Lucardeſe Käfe, Form pilzartig, Prov. Tos- 
cana. — Robiola, Robiolo, Rebbiola, flad zylindriid, etwa 1 kg ſchwer, wird aud aus 
Kuhmilch gemacht. — Pecorini. laibiörmig bis 8 kg ſchwere Schafkäre, in der Campagna und 
auf Sardinien gemacht (Pecorivi Sardi). — Schaftäſe von Igleſias auf Sardinien. — 
Freifa-Käfe auf Sardinien. — Formaggio di pecora canestrato, gemlrzt, Sizilien. 
— Primosali, in Sizilien auß einem Gemiſch von Schaf, Ziegen: und Kubmild) gemacht, von 
verfchiedener Gröhe, bie zu 10 kg ichwer. Man vertauit fie in Binsentörben. — Majorchino, dem 
Canestrato oder Incanestrato gleich, in der Umgegend von Meijina bereitet. Diele der Hier ges 
nannten Käfe werden auch aus Gemengen von Schaf-, Kuh: und Biegenmild, gemacht. 

5. Öfterreih- Ungarn. Abertamer Schaffäfe, in Böhmen, in der Gegend von 
Joachimsial und Kartebad bereitet. -- DOveji fir (prich Utſchi fir), laibförmig, 3 biß 5 kg 
ſchwer, ein in den Julijhen Alpen, in Kärnten bereiteter ſloveniſcher Käſe. — Die Scaftäie, 
weiche in den großen und Meinen Karpathen in veridiedener Form bereitet werben, fommen 
unter den Namen Brinfenfäje (Brinza), Yaudoder, Zipfer, Liptauer oder Bomolya 
Käfe, Siebenbürger, Neujohler und Altjohler Karpatgenfäfe in den Handel.') Aın 











3) Uber die Herftellung von Schaffäjen in Siebenbürgen ſiehe Berl. Moll. Ztg. 1896, 
©. 313 u. Milch-Zig. 1897, ©. 727. 
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meiſten betannt ift der Brinſenkäſe, ein feiner Streichkäſe, der in kleinen Fäßchen, oder in Meinen 
hubiihen Hofzfäfthen mit 8 cm langer Kante verihidt wird. Dem Brinfenkäje jehr ähnlich iit 
ber Liptauerfäfe. Den Siebenbürger Brinſentäſe jormt man zu 1,8 bis 2,0 kg ſchweren kugel- 
förmtgen Ballen mit einem Durchmeſſer von eiwa 15 cm unb hüllt die Ballen in Schweing- 
blafe. — In Ungarn maht man die Brinjenfäfe ald Schnittkäfe und aud als Stic- 
oder Streihfäfe, und ißt fie zu Brot, oder in dünnen Echnitten gebraten, mit und ohne Zucker. 
Die fetteften Käje find die Jafienta Käfe, und aus den Abfällen der Bereitung der Brinfen- 
täfe macht man die Korkowica Käſe oder Rindenkäfe — Szetler Käfe, wurftiörmige 
Scaffäje Ungarns und Siebenbürgend. — Oftyepla, ein eiförmiger etwa 0,5 kg ſchwerer in 
Ungarn und Siebenbürgen bereiteter Schaftäſe. — Kascaval (Kaſchtaval), in Siebenbürgen 
beretiet, laibförmig, 1,8 bis 3,0 kg ſchwer und 22 cm im Durgmeſſer bei einer Höhe von 5 bie 
6cm. Kaecaval Käje werden auch noch bereitet in Ungarn, der Dobrudicha, Rumänien, Bulgarien, 
Südrußland und der Türkei. — Klenoczer Käfe, in den ungarlihen Sarpathen gemacht, 
laibiörmig 2,0 bis 2,5 kg ſchwer. — Kolss Monoftor Käfe, in der Molkerei der landwirt⸗ 
Ihaitlihen Schule zu Kolos Monoftor bei Klaufenbung in Siebenbürgen bereitet, baditeinförmig, 
1,7 kg ſchwer, 22 cm lang, 12 cm breit und 7,5 cm hod. — Belibit Käfe in Kroatien, 16 cm 
lang, 6 cm breit und 4 cm hod, etwa 0,5 kg ſchwer: wird auch friſch verzehrt. — Sir iz 
mjedine, in Dalmatien und den Dinariihen Alpen bereitet, Magerkäſe, würfeliörmig und ge— 
trodnet. — Pago Käje, auf der bei Zara gelegenen Dalmatinifden zul Pago bereitet, lalb⸗ 
förmig, 0,5 bie 4,0 kg ſchwer. 12 bis 30 cm im Durchmeſſer, hart, fett und ſehr keliebt. — 
Barenita oder Bareniga Käfe, laibförmige, etwa 1 kg ſchwere ungariihe Käſe. — Banffy 
Käfe, nad einer Frau Banffy in Siebenbürgen benannt. 

6. Eüdoft:Guropa: In Rumänien werben viele Kascaval Käfe gemacht von laibs 
artiger oder zylindriiher Form: der Kascaval de PBenteleu und ber Penteleu-Burduf 
Käje, der in Schaffel eingenäht wird. Der Teleme Käfe, auh Bränza de Braila ger 
nannt und in Fäfler eingeihlagen. — In der Dobrudida und in Bulgarien macht man 
ebenjal® Kascaval, zylindriid, 2 bis 3 kg ſchwer, 15 biß 22 cm im Durchmeſſer und 4 bis 
8 cm hoch, ferner Salamura, einen weichen, ftart geſalzenen Schaftäfe, den man, in Blaſen 
gefüllt, aufbewahrt. — In dem meitlihen und nordmweitliden Teil de Sandſchals Novis 
bazar, ſowie auf den Hochweiden der Blafit- Planina (nördlih von Trafnit in Bosnien), 
macht man aus der Milch der dort gehaltenen Zadeljhafe den Aınautsfy Sir, auh VBlafic 
oder Trafniter Stäje genannt, der zu 25 biß 63 kg, in nad) unten verjüngte Holzboutiche 
verpadt, in den Hundel fommt und in Bosnien und in der Herzegowina beliebt ift. 100 kg 
Schamilch geben 18 bis 21 und in der beiten Zeit 23 bis 30 kg verfaufäfähige Käfe und mehr. 
— An Serbiihen Käjen wären zu nennen die feen Manur Käfe in Wedenform, die man 
auc aus Kuhmilch macht; Sir moftny, auch Preſukaza Käfe genannt, ein Rahmkäſe 40 cm 
im Durchmeſſer und 2 bis 3 cm hoch; Sir poiny, auch Twdr sir und mräav sir genannt, 
ein harier Magertäfe, 20 bis 25 cm im Durchmeſſer, 4 bis 5 cm body und etwa 1,75 kg ſchwer, 
auch in Montenegro gemacht; endlich der Siraz Käje, 10 bis ld cm im Durdmeiler, 2 cm 
body und etwa 0,22 kg ſchwer. — Mazedoniiche Käſe find: Mingitra, ein aus Schaſ- und 
Ziegenmilch bereiteter Weichquark, den man friſch genießt: Zıinoporino, ein aus Schaf- und 
Biegenmilch bereiteter, dem Bıinfenfäje ähnlicher Weihtäje; Yadila Käfe, dem Fiinoporino 
ähnlich, und Dadeq, Quart, nähere Angaben fehlen mir: 


7. Portugal: Die befannteften portugieſiſchen Schaftäſe jind: die laibſörmigen Rabacal 
Käje, 10 cm im Durchmefjer, 3 cm hoch und 0.2 kg ſchwer; die in den Diſtriktien von Ceja, 
Gouveja, Cellorigo und Manteiga® gemachten laibföimigen 1,5 biß 2,0 kg ſchweren Käſe 
der Serra da Ejtrella mit 20 cm Durchmefier und 5 cm Höbe; die Käſe von Alementejo, 
den eben genannten ſehr ähnlich, aber fleiner, nur 0,06 kg ſchwer; die Käſe von Cajtello 
Branco und von Cardigos, über die mir nähere Angaben fehlen, und endlich die Saloios, 
Meine, magere, weiche Handtäſe, 0,06 bis 0,10 kg ſchwer, die man aud aus Kuhmilch her 
ftellt. Die meiften portugiefiihen Käſe macht man aus Gemtihen von viel Schaf- mit wenig 
Ziegenmilch. Zum Einrennen, da8 2 bis 3 Stunden dauert, nimmt man Aurgüfie von Diftels 
blüten. 

8. Spaniſche Käfe: In Spanien werben in der Provinz Guipuzcoa die laibjörmigen 
14 cm im Durchmeſſer haltenden, 10 cm Hohen und 1,8 kg ſchweren Idiazabal Käfe, und 
in ber Provinz Gerona die wedenförmigen, etwa 0,2 kg fhweren Montana Käje aus Schaf 
mild) gemadıt. 


9. Afatiihe Auſe: Chekao Käſe, ein chinefiicher Käfe, über den mir nähere Ungaben 
fehlten. -— Tibetanifhe Schafkäſe. Die Darftellung wird wie folgt beichrieben: Man tormt 
den Bruch oder Quark zu 100 cm langen, 3 bis 4 cın hohen und breiten Prismen, trodnet an 
der Eonne oder im Badofen bis die Maſſe fteinhart geworden ift, zerjägt dann in 4 bis 5 cm 
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lange Stüde, durchbohrt fie in der Mitte und bringt jie, auf Bindfaden aufgereiht in den Handel. 
Die von mir gewogenen Stüde hatten ein Gewicht von 20 bis 25 g. Man benüßt die Käfe, die 
aud) auß Ziegenmilch oder Mild vom Hat gemacht wurden, ais Reibläfe oder weicht fie zu ander- 
weitiger Verwendung 24 Stunden lang in lauwarmem Waſſer ein, wobei fie aber immer noch 
ziemlich hart bleiben. — Türkiſche Käfe aus Schafmilh find die Schaftäfe aus Cypern, 
laibförmig, 8 cm hoch; die Mifitra oder Ruota Käfe der Krim, die man auch friſch genießt. — 
Die Telemen Käfe oder Tolum panir der Krim, ähnlich den rumänichen Teleme Käfen. 
— Maile panir der Krim, ein 0,8 bis 1,2 kg ſchwerer, fetter, ziemlich Harter aus Schaf- 
und Ziegenmilch bereiteter Säje, den man in Salzlafe aufbewahrt. -- Ehuru panir ein 
harter Magerfäfe der Srim. — Urda, ein ſcharf jchmedender Quark, den man in Lederſchläuche 
verpadt. — Bakuiſche oder Alt Baku KFäte, tonneniörmige Magerkäfe, aus Schafmild, jedoch 
vielfah aud aus Kuhmilh, namentlich im nördlichen Perſien bereitet. Dan bewahrt fie lange 
auf und vergräbt fie zu dem Ende im Boden. — Daralagejer ober Bzug panir, in Armenien 
von ben dorthin ausgewanderten Perſern aus Schaf: und Kuhmilch gemacht. Die gefalzene und 
mit Kräutern verjeßte friſche Käfemafje wird in Tonkrüge, die 6 bis 16 kg Stäfe faſſen, eingeichlagen. 
Soll der Käſe länger aufbewahrt werben, fo vergräbt man die Krüge, nachdem man fie mit 
reiner Schafwolle und Lehm verſchloſſen Hat, in die Erde. — Tſchil Käfe oder Bıätterkäfe, 
ein armeniiher Magerkäſe aus Brud oder Quark, der auf dem Markte von Eriwan ftet3 zu 
finden ift. Man macht ihn aus Schaf- oder Kuhmild, und einge ihn gefalzen und in Scläude 
erfüllt auf den Markt. — Tichoratan, ein fehr harter, Meiner, Fe in Armenien aus 
rayın Gi. $ 147) bereiteter Käfe, etwa JO cm Durchmeiler. — Telpanir Käfe oder Faden 
täfe, in Vrmenien aus Schaf» ober Kuhmilch oder Gemengen diefer Milcharten gemacht. 
Man behandelt die friſche Käſemaſſe ähnlich wie diejenige, welche zur Bereitung der italienijchen 
Cacio cavallo dient, jo, daß fie fi zu Fäden audziehen läßt. Die in lange Fäden aud- 
jezogene Käfemafje wird zu Knäueln aufgemidelt, gejalzen und dann verbraucht. — Bel der 
— mancher Kaukaſiſcher Käfe wird die Käſemaſſe mit Schor vermiſcht, wodurch 
der Geſchmad verbeſſert werden fol. Schor iſt ber durch Wuflochen aus ber Buttermilch ab» 
geihiebene Quark. Zu den am meiften geichäßten faufafiihen Schafkiien zählen die Elijavet- 
poler, Eriwanſchen, Karabadijhen, Kürinſchen und Talliihen. — Mothal panit, 
Taufafiiche Käje, die man, um fie aufzubewahren in Schläuche aus Schaffell mit nach innen ger 
fehrter Wolle einftampft; Hartläfe. — Über die im Kautaſus aus Schaf- und Kuhmilch bereiteten 
Ticherkeſſiſchen Säle konnte ic Näheres nicht ermitteln. — Mingreliſche oder Sulguni 
Käfe des Kaulafus, Tettkäfe, die man vor dem Verzehr in Butter röftet. — Tichklinti Käle, 
ein weicher, dem Sulguni ähnlicher fautafiicher Schaftäfe. — Ofjentinifhe Räte, laibiörmig, 
fett, Halbfett und mager im Kaulaſus in der Gegend von Kasbel und Gudaur aus Schafs oder 
Kuhmild oder Gemengen diefer Milharten bereitet. In den Bergen macht man fie aus Schaf⸗- 
mild und im Tal und der Ebene aus Kuhmilch. — Tuſchinſtiſche Käfe, jcheibenförmige 
laulaſiſche bis 8 kg ſchwere Schajtäfe, die man meift auß ganzer Milch macht. Die Käfe werden in 
Säden aus Scaffellen aufbewahrt. — Kaſachiſche oder Schichiliniſche Käfe, Harte, kugel- 
fürmige 2 bis 6 kg ſchwere kautaſiſche Schaftäſe. — Lesginifher Käſe, ein kaufafifcer bis 
16 kg ſchwerer feibenförmiger Schaffäje. Man bewahrt ibn auf, zwiihen Blättern des Germer 
(Veratrum album) verpadt. — Armamir Käfe, ein Fugelförmiger geräuderter Sauermilchkäfe, 
den man im Saufafus aus Kuh⸗, Büffel- und Schafmilh madt. — NAdihar Käfe, ein im 
Staufafu® bereitete ungeformter Sauermitchtäje. Der geſaizene Quark wird in hölzerne Gefäße 
eingeihlagen, und mit Leinwand bededt aufbewahrt. — Außer den genannten Käſen macht man 
im Kaufafus no an Sauermilhfäfen fleine geräudierte und nicht geräuderte panbfäje, 
die Remtſchit Käje und die Nogaiſchen Bifhlag Käſe; ferner an Buttermildläjen den 
Schor und den Than Käfe; ferner aus dem aus den Molfen gewonnenen Biger den Lor oder 
Nadugari und aus dem Coloftrum den Bulama oder Chiſchu Käfe.') 





') Über Schafläfe vergl. Frankreich; €. Duclauz, Principes de laiterie, Paris 1893, 
p. 339; Bouriau, La laiterie, Paris 1888, 4. cd. p. 584; Hild. Woll.:ßtg. 1897, ©. 785; 
Berl. Molf.Big. 1902, ©. 387 u. 1910, ©. 43; —2— 1908, ©. 400 und 1911, ©. 57: 
Deutiche Milchw. Big. 1909, S. 268 und 1913, ©. 85; Milchw. Bentrafbl. 1912, ©. 587. — 
OfterreiheUingarn: Berl. Molt.-Ztg. 1896, ©. 313, 1899, ©. 531 und 1912, ©. 187; 
Sifterr. Molf.:Zig. 1898, S. 19 und 1912, ©. 241; Milhw. Zentralbl. 1911, &. 289 und 1912, 
©. 377. — DOfteuropa: Mild-Ztg. 1892, ©. 456, 471 u. 489 und 1911, ©. 115, 125, 135, 
145, 195, 205; Mildhw. Sentralbl. 1911, &. 289. — Ztalien: Milh-Btg. 1911, ©. 105: 
Hild. Mol . 1914, ©. 942. — Portugal: Milchw. Zentralbl. 1912, ©. 662. — Kau⸗ 
fajus, Mi tg. 1911, ©. 395; Milhw. Bentralbt. 1911, S. 295. — Tibet: Berl. Molt- 
dtg. 1910, ©. 547. 
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Beſchreibung der Bereitung ber Roquefort Kaſe. 

Die Roquefort Käje, berühmte, jehr pilante franzöfiiche Tafeltäfe, werden auß einem Gemenge 
von ganzer und ſcwwach entrahmter Schafimild gemacht. Zylindriſch, nach dem Abihaben 18 cm 
im Durchmefier, 8 cm hoch und durchſchnittlich 2,15 kg ſchwer; außgereift 17 om im Durchmeſſer, 
7,5 cm hoch und 2 kg ſchwer. Gute, ausgereifte Roqueſort Käje haben feine weiche, jhmierige, 
fondern eine frümelige, von graugrünen Schimmelwucherungen durchſetzte Mafie. Die Bereitung 
von Kaſen in Roquefort ift fer alt, und es fteht feit, daß man in den Höhlen von Roquefort 
ſchon im Jahre 1070 Käfe darftellte.') In früheren Zeiten machte man fie aus einem Gemenge 
von Schaf- und Ziegenmilh. Ihre Bereitung, die fic in früherer Zeit auf die Umgegend Roque— 
fortß, eines Dorſes im Dep. Aveyron, Arr. St. Affrique am Zlufie Soubzon, beihränfte, dehnt 
ſich jegt Über die ganzen Arrondiffement® von St. Affrique und von Milhau (Dep. Aveyron), 
über einen Teil des ArrondifjementS von Lodöve (Dep. Hörault), Über die Kantone von Canourgue 
(Dep. Lozere) und von Tröves (Dep. Ward), ſowie über einzelne Kantone des Tepartementd Tarn 
aus. Zum Tell jheinen die Roquefort Käfe ihre Eigentümlichfeit den natürlichen, auffallend kühlen 
und unausgejegt von Luftitrömungen durchzogenen Zellenhöhlen zu verdanten, in melde die 
Keller, in denen die Näfe lagern und reifen, eingebaut find. ®iele Höhlen finden fi tn dem 
ichmalen, abgeplatteten, zwiſchen St. Affrique und St. Rome-de⸗Cernon von Often nad Weiten 
an der Norbjeite der Hochebene von Larzac hinlaufenden, haupiſächlich aus Jurakalk beftegenden 


Höhenzuge. 
die Mil zur Bereitung der Roquefort Käfe liefern die Larzacichafe, die täglich zweimal 
‚gemolfen werben. Die Abendmilh wird nad) dem Mellen zunächft abgeihäumt, hierauf nad) drei- 
diertelſtundigem Stehen und nachdem man fie in einem @ejäße aus verzinntem Kupferbleche bis 
faft zum Sieden erhigt hat, abgekühlt und über Nacht in glafierten Zonfatten aujbewahrt. Am 
nädjiten Morgen ſchöpft man den Rahm, um ihn fpäter zu verbuttern, ab, vermiſcht bie ab- 
gerahmte Mild mit der Morgenmild und legt bei 33 bis 35° mit Lab did. Den Bruch zerkleinert 
man vorfichtig, entfernt die Motten in dem Mae, in dem fie außtreten, brüdt die einzelnen 
Stüde de3 Vruces, um fie möglihft von Molten zu befreien, fanit aus, und fchöpft in die 
Formen, zylindriſche, 21 cm weite und 9 cm tiefe Näpfe auß ftarf gebranntem, glafiertem Zone, 
deren ebener Boden mit 0,5 bis 0,6 cm meiten, runden Löchern verjehen iſt. Dabei verfährt 
man fo, bag man in die Formen drei gleich dide Schichten des Bruches bringt und zwiſchen je 
zwei eine Lage von ſcharf gebadenem, gepulvertem Schimmelbrote, das eigens zu diejem Bmwede 
aus gleihen Zeilen Weizen und Gerftenmehl® unter Zuſatz von Sauerteig unb ftarfem Cing 
bereitet wird, einftreut. Auf 100 Teile Zeig vedinet man 4,0 bis 4,5 Teile Sauerteig uni 
etwa 0,05 Zeile Eifig. Das auögebadene friihe Brot läht man jhimmeln, ſchneidet bie 
ſchimmelige Kıume ab, malt fie auf einer Handmühle, fiebt durch und fügrt mit dem erhaftenen 
Auer dem Bruce die Sporen der Schimmelpilze zu, unter deren Wirkung ber Käfe reifen fol. 
ber die gemölbte Oberfläche der feit in die Formen eingedrüdten Bruchmaſſe legt man Brettchen, 
beſchwert fie anfangs mit weniger, fpäter mit mehr Gewichten, preßt auf diefe Weile 10 bis 
12 Stunden fang und wendet die Säle während diefer Zeit wiederholt. Nach beendigtem preſſen 
nimmt man die Käfe aus den Formen und bringt fie in eine Trodenfammer, wo man fie, feit 
in Tücher eingeichlagen, 10 bis 12 Tage liegen läßt, täglich zweimal wendet, die Tücher öfter 
erneuert und zulegt nach Entfernung der Tücher das Abtrodnen noch durch eine ftarfe Lüftung 
unterftügt. don dem ZTrodenraume führt man die Kaſe vorfichtig und zur Nachtzeit in die 
Belfenfeller, von denen jeder drei Mbteilungen hat: die eigentlihe „Grotte“ (la cave), in 
welcher die Räfe außreifen, den „Salzraum“ (le saloir) und den „Wägeraum“ (le poids). 
Die beiden legten Räume liegen über der Grotte. Nachdem im Wägeraume, welder zugleich) 
Empfangsraum ift, die ihadhajten Käſe ausgeſchoſſen wurden, wägt man die übrigen, jept fie 
auf dem mit Stroh belegten Boden ab, läßt fie 12 Stunden lang, vom Morgen biß zum Abend, 
auf dem Stro liegen und bringt fie dann in den Salgraum. Hier beitreut man bie Käfe auf 
der einen Seite mit feinem Salze, ftellt fie zu ie breien übereinander auf, wendet nad 
24 Stunden, jalzt auf der anderen Geite, und fchichtet fie wieber wie vorher aufeinander. 
48 Stunden fpäter reibt man da8 Salz mit einem groben Leinentuhe auf allen Seiten ftart ein 
und läßt die Käſe, abermal® zu dreien übereinander geichichtet, wieder zwei Tage lang ftehen. 
Nach Verlauf diejer Zeit trägt man die Käfe in den Wägeraum zurüd, wo fie einer ziemlich 
mühfomen Reinigung (le raclage) unterworfen, d. h. furz nadeinander zweimal mit ſcharjen 
Mefiern abgetragt werden. Die zuerft abgefragte Mafje (p6got) verfilitert man an Schweine, 
und das |päter Abgeſchabte (rebarbe blanche) wird an die Arbeiter zu 32 bis 40 7 das Kilo⸗ 
ramm verfauft. ad) beendigtem Ablagen ift e& bereit? möglich, bie Gülte der ingelnen 
— zu beurteilen. Man ſondert fie ihrer Beſchaffenheit entſprechend in drei Klaſſen, bringt 


1) Bergl. $ 128, ©. 399. 
Bleiigmann, Lefröub der Mihwirtfhaft. 5. Haft. 28 
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fie in Stößen zu je dreien übereinander in die Grotte und jegt hier die härteften Käfe auf dem 
mit Stroh belegten Boden, die anderen aber auf den ringd an den Wänden und in der Mitte 
angebrachten, ebenfal8 mit Stroh belegten Holggeftellen ab. In den Grotten, in melde aus 
yahlreihen Niffen und Spalten des Felsgeſteines fortwährend kalte Luft einftrömt, ſchwantt die 
Ruftmärme ba8 ganze Jahr über zwilhen 4 und 8% und beträgt der mittlere Geuchtigleitägehalt 
der Luft etwa 60%,. Acht Tage, nachdem die Käfe in die Grotte gebracht wurden, ftellt man fie, 
um den Ruftzutritt zu ber Oberflähe zu begünftigen, hoch auf die Seitenflähe fo, daß fie fich 
gegenfeitig nicht berühren. Die Käfe bededen fih nun während der Reifung zunächſt mit einer 
jelben oder rötlihen Kıufte, auf welcher alsbald dichter, weißer Schimmel emporwuchert. So— 
ald die Schimmeldede eine Mächtigkeit von 5 bis 6 em erreiht hat, fragt man wieder ab und 
wiederholt dieſes Ablragen (le revirage) in Zeiträumen von 8 bis 14 Tagen fo lange, biß die 
Käfe reif find, aus der Grotte genommen zu werden. Das Abgeſchabte (reverum) wird an 
Schweine verfüttert. Im ganzen verlieren die friihen nach den Kellern fommenden Käje bis zu 
bem Yugenblide, in weldem fie in den Handel gebracht werben Tönen, 28 bis 30%, an @ewict, 
und der Gewidtäverluft, den fie in der Grotte allein durch das wiederholte Abichaben erleiden, 
beträgt 23 biß 25°/,. Die in den erfien Monaten des Jahres bereiteten Käſe jollen in 30 bis 
40 Zagen, und bie Apäter gemachten erft in etwas längerer Zeit verfaufsfähig werden. 100 kg 
Milch geben 18 kg friiche, zum Calzen fertige, und 12,0 bis 14,5 kg verfaufsfähige Käfe. 

Die Behandlung der Roquefort Käſe in den Kellern, die biß zum Jahre 1873 in recht um- 
ftändfiher Weile ausſchließlich durch Handarbeit beforgt wurde, erfuhr im Jahre 1874 durch den 
Direktor der Geſellſchaft der Vereinigten Keller, welcher zwei eigentümliche, mit Dampf 
zu treibende Maſchinen zur teilmeilen Erjegung der zeitraubenden Handarbeit einführte, weſeni— 
liche Berbefierungen Se eine der beiden von dem PDireltor Etienne Coupdac erfundenen 
MWaſchinen ift die „Bürftenmaihine*, welche von zwei Mädchen bedient wird und das Ab- 
fragen ber Küfe belorgt. Sie bringt die Käfe zunächft gmilden zwei Icheibenförmige, horgontal 
ftehende Bürften, welche Grund- und Dedfläde, jodann zwiſchen vertifal ftehende Bürften, welhe 
die Seitenflächen reinigen, und verrichtet dadurch, daß fie in zehn Mrbeitöftunden 4800 Käſe bes 
handelt, eine Arbeit, die früher 20 Mädchen in der gleichen Zeit kaum hätten bewältigen lönnen. 
Budem liefert die Maſchine ftatt der früheren 23 bis 25%), nur etwa 10%;, Abgänge. Die 
zweite Maſchine ift die „Brideimajcdine*, die aud von zwei Mädchen bedient wird und in 
jeder Minute 10 bis 12 Gtüd Käfe mit 60 5i8 100 feinen, eniſprechend langen, auf einer 
Scheibe befeftigten Nadeln ganz durchſticht. Es entmwidelt fih nämlich, obgleich der Käfemafie 
durch da8 Brotpufver Pilzſporen in Menge einverleibt werden, die Schimmelbildung im Innern 
der Käfe bei der tiefen in der Grotte herrichenden Luſtwärme nicht fo ſchnell, wie ınan dies für 
mwünjcenswert hält. Da die Pilze im Innern um jo rafcher wachen, je mehr man der Luft 
den Butritt erleichtert, durchſticht man die Käſe mir den Nadeln, und erreicht dadurch einen dem 
gehegten Erwartungen entiprehenden Erfolg. 

In der näheren und weiteren Umgegend von Roqueſort macht man Käfe nad Roquefort 
Art aud aus Kuhmilch, was man in Deuticland auch ſchon verſuchte. In Frankreich dürfen 
die aus Kuhmilch nach Roqueſort Art bereiteten Fromages bleus oder Fromages per- 
sill&s nad Entjeidungen des Staatögerichtähofes nicht unter dem Namen „Roquefort Käfe“ 
in den Yandel gebracht werben. 

Seit 1900 etwa wird bie früher allgemein verbreitete bäuerliche Hausläſerei immer mehr 
durch die großen Käfereigefellichaften, die entitanden find und ſchon jept das ganze Produktions- 

iebiet beherricen, zurüdgedrängt. Die meiften Bauern der Gegend liefern gegenwärtig ftatt der 
rien Käje, die fie ehemals gemacht hatten, jchon die Schafmild an die Geſellſchaften, welche 
die Verarbeitung in ihren großen mit allen Mitteln einer hodentwidelten Tehnit außgeftatteten 
Moltereien durch fahmännilh ausgebildete Perſonal beiorgen. 

Da die natürlihen Schwanfungen der Zuftwärme in den Höhlen im Sommer nicht immer 
u den Aniprüchen des Handels und der Produftion paften, regelt man jept die Luftwärme in 
den Felſenkellern mit großen Eißmafchinen. Die Verwendung von Schimmelbrotpulver 
verfughte man, jedod bis jept mit wenig gutem Crtolge, dadurch zu beieitigen, daß man der zu 
verfäjenden Mich zugleich mit dem Lab die Schimmeliporen zuführte.*) 

Am meiften jhägt man bie Käfe, welhe in den Monaten Mat und Juni in die Felſen- 
teller, und in der Zeit vom Eeptember bis Dezember in den Handel fommen. Man verpadt 
die Käje in zulindriihe MWeidenlörbe, in Holzlörbe (gagets) und in Siften, und legt zmilden 
die einzelnen Käfe dünne Holgiheiben. Die feinften Käje jchlägt man in Stanniol ein. Ver— 
jenbet werden die Roquefort Käje nad) allen Ländern Europas, nad) Amerila, nach den franzöfiichen 


+) Die Angaben über die Ausgeftaltung der Produftion der Roquefort Käfe in neuefter 
Zeit verdante ic) den gütigen Mitteilungen des Herm H. Läjfig, Heraußgeberd der Berliner 
Moltereisgeitung. Anm. d. Verf. 
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Kolonien und nach China.’) Die feinften, aber auch am wenigſten Haltbaen Käje helhen 
Eröme be Roquefort. 


8 132. Labläfe ans Ziegenmilch, Büffelmilh, Rentiermilch und 

gemichter Mil. Die Käſe diefer Gruppe haben eine ganz untergeorbnete 

jebeutung, da fie nur in geringen Mengen und nur für ben Verbraud) in nächiter 
Nähe des Ortes der Herftellung gemacht werden. 

1. Dentfhland: Biegentäfe werden in verſchiedenen Gegenden Deuiſchlands bereitet, 
3. B. inden füddeutjchen Gebirgägegenden, im Miefengebirge, im Harze, in Thüringen uf. 
Gejhägt find die Ziegenkäfe des Miefengebirges, Meine Laibchen, etwa 0,13 kg jchwer, 
und bie im Herzogtum Altenburg in wechſelnder Größe gemachten laibförmigen Altenburger 
Biegentäle, bie im Mittel einem Durchmeſſer von 10 biß 12 cm und einer Höhe von 

em etwa 0,5 kg iwiegen. Sie werden auch aus Gemengen von Ziegen: und Kuhmild unter 
Zuſatz von Kümmel bereitet und reifen in 5 bis 7 Wochen auß.”) 

2. Sranfreih: Ziegenkäſe von Mont-d’Or, Dep. PuysdesTome, Hein, flahzylin- 
driih. — Biegenkäfe von St. Claude, Dep. Jura, Hein, badfteinfömig, 0,12 biß 0,15 kg 
ſchwer. — Gratairond, Ziegenkäfe Dep. Savole und Haute-Savoie. — Chevretins oder 
Chevrets, Biegenfäje der Dep. Savoie und Haute-Gavoie, etwa 10 cm Durchmefier, 3 cm 
hoch und 0,25 kg ſchwer. — Küje von Gt. Marcellin, Dep. Jföre, aus Ziegenmilh, teil® 
mit, teils one Bufag von Schafmild, bereitet, zylindriich, etwa 0,10 kg ſchwer, 8 cm im Durch⸗ 
meſſer und 2 cm hoch. — Käfe von Safjenage, Dep. Jjere, aus einem Gemenge von Kub-, 
Schaf⸗ und Biegenmil bereitet, zylindrifh, etwa 7 kg ſchwer, 30 cm im Durchmeſſer und 
10 em hoch. — Käfe von Septmoncel, Dep. Jura, zylindriich, den Käſen von Ger, Saſſe— 
nage und Roguefort ähnlich, aus einem Gemenge von Kuh- und Biegenmild bereitet. 100 kg 
Milch geben 7 bis 8 kg reife Käſe. — Kaſe von Mont-d’Or, den bereit erwähnten Ziegen- 
taſen gleichen Namens jehr ähnlich, aus einem Gemenge von Kuh» und Ziegenmilch bereitet. — 
Käfe von Mont:Genis, Dep. Savoie, zulindriih, 10 bis 12 kg ſchwer, 33 cm im Durch- 
mefier und 14 bis 20 cm hoch, auß einem Gemenge von Kuhz, Cchaf- und Biegenmildh bereitet. 
100 kg des Milchgemenges geben 9 kg reife Käſe. — Tignarbs, Dep. Haute-Savoie, den 
Käfen von Ger und Gafjenage ähnlich, auß einem Gemenge von Schaf und Biegenmilc bereitet, 
dem man oft noch Rahm aus Ruhmilh zufept. — Gavot®, Dep. Hauted-Mpes, aus einem 
Gemenge von Kuh⸗, Schafjs und Alegen milch bereitet. — Rocamadour Käfe, runde etwa 
0,05 kg ſchwere Weichfäßden, im Dep. Lot, hauptſächlich jedody in Causses ei Veyrans, Dep. 
Herault, Arr. Böziers bei Murvil gemacht und fehr beliebt.) — Niolo Käie auf Corfica aus 

chaf: und Ziegenmild nach Arı der Käfe von Mont-d’Or bereitet. — Broccio, Sauerquart 
aus Schaf= und Biegenmilh in Eorfica gemadt. Man führt ihn nach Marfeille aus, wo er in 
den Konditoreien verbraucht wird.*) 

3. Griechenland: Griechiſcher Biegenfäfe, auf der Inſel Eypern bereitet, im Orient megen 
ſeines Wohlgeihmades betannt und befonder® in Hgypien und Eyrien beliebt, laibförmig, 30 die 
40 cm im Durdimefier, 10 cm did, 6 6iß 13, im Mittel 10 kg jhwer. Er kommt in zwei 
Sorten vor, von denen die eine hart und gelb, die andere weich und meiß iſt.“) 

4. Ztalien: Ztalieniihe Ziegenläſe (formaggio di capra) werden in Mittel: und Unter 
italien allenthalben bereitet. — Bürfeltäe madt man in Calabrien und auf Sizilien. — 
Brovoli und Provatura, beliebte Arten von Büffelkäfe. — Scarmorze, Heine Büffel- 
taschen. — Borelli, Heine Buffelläschen. Die Büffeltäfe, Bufala, werden vielfach geräuchert. 

5. Norwegen: Hoiteoft, Biegentäfe, badjteinjörmig, 2 biß 4 kg ſchwer, 23,5 bis 26,0 cm 
lang, 13,0 6i8 15,5 cm breit und 8 biß 10 cm hodı, und auch zylindriic, etwa 3 kg ichwer, 
20 cm im Durdmeffer und 8 bis 10 cm hoch. In Norwegen werben auch Käje aus Rentier⸗ 
mild; gemadit, vergl. $ 29, ©. 145. 

6. Öfterreih -Ungarn: Biegenfäje werden in verihiedenen Ländern der Monardie: in 
Böhmen, wo im vorigen Jahrhundert die Abertamer Ziegenkäje*) bejonders beliebt waren, 
im Salzburgiihen, in Vorarlberg, in den Karpathen, in Dalmatien, Bosnien uſw. bereitet. Die 
bereit8 unter den Schajtäfen erwähnten Brinfen- und Urnautentäfe macht man auch aus 


2) Zeigl. Fleiſchmann, Das Molfereimeien, ©. 968, und Mild-Ztg. 1889, ©. 674. 
%) Berl. Moll.-Btg. 1910, ©. 339. 
*) Hildesh. Moik.-Ztg. 1910, ©. 1656 u. Milh-Big. 1911, ©. 115. 
+) Miih-dig. 191, ©. 116. 
*) Milh-dtg. 1910, ©. 376 u. Milhw. Zentralbl. 1912, ©. 700. 
*%) Krünig, öfon. tehnol. Enzyiop. 1795, Bd. 35, ©. 514. 
28* 
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Gemengen von Schaf und Biegenmilh. — Jochberger Käfe, in Tirol aus einem Gemenge 
von Kuh⸗ und Ziegenmilch bereitet, mager, laibförmig, im Mittel 22 kg ſchwer, 45 bis 50 cm 
im Durchmeſſer 10 cm hoch. 

7. Rußland: Getoft, ein badjteinförmiger Biegenkäfe, 10 cm lang und breit, 2 cm 
did und etwa 0,2 kg ſchwer, in Finnland bereitet. 

8. Schweden: In ben Gebirgögegenden und ım nörblihen Teile Schwedens werden 
Biegen und Rentierfäje gemadt. Die in Lappland bereiteten Rentierkäje find meilt 
Hein, zplindriih und badjteinförmig. Baditeinförmige Näfe im Gewichte von etwa 0,8 kg find 
13 cm lang, 9 cm breit und 6 bis 7 cm hoch. Die runden Käfe wiegen 0,45 kg bei einem 
Durdmefjer von 11 bis 12 cm und einer Höhe von 5 bis 6 cm. Dieſe Käfe haben 70%, 
Trodenmaffe und 44°, Fett. In der Trodenmafie finden ſich etwa 63%, Zeıt.!) 

9. Schweiz: Won den verfdiedenen Arten ber jchreizeriichen Ziegentäje find die Biegen- 
täfe von Graubünden und die Gaiskäslt von Solothurn, Sern und Waadt ſchon 
von alter8 her beſonders beliebt. In den Kantonen mit franzöfiiher Sprache heißen fie Tommes, 
3 8. Tommes de Fribourg.’) 

10. Portugal: In Portugal werden neben Schaftäjen aud viele Ziegenkäſe gemacht, 
über die jedoch Näheres nicht befannt fft.°) 

11. Aflen: Bon den in 5 131 als Schafläfe aufgezäglten Käfe werden viele aus Ger 
mengen von Ziegen» und Schafmild, oder auch ganz aus Ziegenmilh gemacht, wie z. 8. die 
{on erwähnten parallelepipebiihen harten Tibetaniihen RKäfe und die Meinen runden 
Kishen des Libanon, die man in DI aufbemahrt.*) 


8 133. Sauermildtäfe aus Kuhmilch. Die Sauermilchkäſe dienen 
hauptjächlic ala Vollsnahrungsmittel. Nur eine Art, der Glarner: Schabziger 
oder Glarner grüner —— iſt faſt in ganz Europa bekannt und geſchätzt. 
Dan macht fie gewöhnlich nur aus Magermilch und Buttermilch, ſetzt aber mand;- 
mal dem Quark noch Rahm, auch wohl Butter, und zwar bis zu 10 Prozent vom 
Gewichte des Quark, zu. Die Ausfchetdung des Quarks) erzielt man, wenn die zu 
verarbeitende Maſſe (Jaure Milch, Schlickermilch oder Schlottermilh) ſchon an ſich 
fauer genug ift, einfach dur; Erwärmen auf 37 bis 459, ober durch Zuſatz von 
heißem Walfer. War die Flüffigfeit noch nicht ſauer genug, fo verjegt man fie 
vor dem Erwärmen mit ſtark faurer Buttermilch. Bei einer Wärme unter 350 
vollzieht fich die Scheidung träg und unvollftändig, und bei Wärmegraden über 50 ° 
wird der Quark feit, frümelig und zu troden. Bei der Bereitung von Sauermild- 
fäjen darf man nicht vergeiien, dab die faure Flüſſigkeit Metalle angreift, und 
infolge hiervon giftig werden kann. Man darf daher die Erwärmung nur in ſtark 
berginnten Kupferfefieln vornehmen und muß den Duarf, ſobald die Ausſcheidung 
vollendet ift, in Holzgefäße bringen. Bei der Bereitung zahlreicher Arten von 
Sauermilchtäfen bewahrt man ben Quark vor dem Formen noch eine Zeitlang auf 
und läßt ihn eine Art Gärung durchmachen. Während der eigentlichen Reifung 
fommt alles darauf an, Schimmelpilze von den Käfen fernzuhalten. 100 kg Mager- 
mild) oder Buttermilch oder eines Gemenges von Magermilh und Buttermild) 
geben, je nachdem man ftärfer oder weniger ftarf auspreßt, 8 bis 13, im Mittel 


1) Hannoverfdes Magazin 1760, ©. 373; Deutſche Milchw. Ztg. 1914, ©. 351; 
Hildesh. Molt.-Ztg. 1914, ©. 79 u. Ofterr. Molt.-Ztg. 1914, ©. 168. 

* gannoveriäes Magazin 1765, ©. 1466. 

) Miihw. Zentralbl. 1912, ©. 663. 

N Bert. Nerätg, 1910, ©. 425. 

>) Bergl. $ 108, ©. 337. Über bie Gerimung von Quark fiege: Deutſche Milhw. 
gtg. 1908, ©. 489; Milh-Ztg. 1909, ©. 124; Hildesh. Molt.-Ztg. 1911, ©. 299, 1914, 
©. 153 (aus Buttermilh) und S. 445 (aus erhipter Magermild). Über friihen Weichquari 
als Vollsnahrungsmittel vergl. auh: F. M. Grapaldi Parmensis Onomastivon, Dordrecht 
1618, p. 37 u. ® Es heißt dot: Lacte recens coagulato utimur in cibis secundae mensae: 
hine faciunt nostri lactarii prae caeteris lacticiniis „Juncatas“, quas vocant a juneis, in 
quibus involvuntur. 
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J1 kg frifchen Quark und 5,0 bis 8,5 kg völlig durchgereifte Sauermilchkäfe. 
100 kg Mildy follen 7,5 bis 9,5 kg friſchen Sauermitäitete neben 3 bis 3,5 kg 
Butter liefern. Alle Sauermilchkäſe werden 

im Teige gefalzen und viele Arten erhalten 

die verjchiedenartigften Zuſätze, vornehm⸗ 

lich Bujäge von Gewürzen, von Bigerflee, 

Kümmel, gebrauchten Hopfendolden, Thy⸗ 

mian, Majoran, Zimmet, Ingwer, Macis- 

oder Musfatblüte, Gemwürznelten, Piment- 

pfeffer und Gayennepfeffer.!) In manchen 

Gegenden verfegt man den Quark auch mit 

Alfalitarbonaten.2) Man rechnet auf den 

frifchen, mittelmäßig ſtark ausgepreßten Quark 

an Salz, je nach der Jahreszeit 3 bis 5/,, 

an Pulver von Bigerklee 2,5 %,, an Kümmel 

0,2 bis 0,5%, und an allen übrigen hier 

genannten Gewürzen 0,030 bis 0,050 %,. 

Die Hleineren, unter 0,3 kg ſchweren, friſchen 

Sauermilchfäfe, die fogenannten Handkäſe 

oder Bridenfäfe, erleiden während der 

Reifung einen bedeutenden Gewichtsverluſt, 

der, bis die Käſe leicht angereift erfcheinen, 

30%,, und bis fie ganz Durchgereift find, 

35 bis 50 %,, und noch mehr beträgt. Wer 

fauft werden dieje Kleinen Käſe gewöhnlich, Bis. 66. Onarkmihte. 

fobald fie außen Kr zu werden anfangen, 

oder eine wenige Millimeter dicke, gelbe Rinde angefeßt haben. Viele Landwirte und 
Molkereien verarbeiten den Quark, den fie gewinnen, nicht ſelbſt, jondern bewahren 
ihn auf?) und verkaufen ihn an Fabrifanten, welche die Bereitung von Sauermilch-— 
kaͤſen betreiben. Im größeren Maßitabe wird die Sauermilchfäferei in Deutichland 
in Heffen, in Thüringen, im Harze, im Riefengebirge und einigen Strichen von Weft- 
fafen betrieben. An Geräten benügt man hierzu Ouarfmühlent) (Fig. 56), Duark 
preffen, Handfäjeformen, Mafchinen zum Formen?) und Streihmafdinen 
mit Bürſten zum Wafchen und Abbürften der Käſe beim Beginne der Reifung. 


1) Zigerffee, Melilotus (Trigonella) caerulea, in Nordafrifa heimlich; Kümmel, die 
Samen von Carum carvi, bei und geimifch, oder von Cuminum cyminum, in Ägypten heimiſch; 
Hopfen, Humulus lupulus, bei uns heimiſch; Thymian, Thymus valgaris, Halbftrauh Süd: 
europad; Majoran, Origanum majorana, füdenropälfhe Pilanze,; Zimmer, Rinde des in 
Dftindien, beionder8 aui Geylon, wadienden Zimmetbaumes, Persea cınnamomum; Ingwer, 
Burzelfnollen der in Oftindien heimiichen Pflanze Zingiber offieinale; Macisblüte, Samen- 
mantel der Frucht des auf den Molutfen heimiihen Muskatbaumes Myristica moschata; ®e- 
würznelken, die getrodneten, unentfalteten Blütenföpfe des auf den Moluften einheimiihen 
echten Gewürzneltenbaumes, Caryophyllus aromatieus; Bimentpfeifer, getrodnete und ges 
mahlene Frucht des in Weftindien heimiſchen Pimentbaumes, Myrtus pimenta; Cayenne» 
pfeifer, getrodnete und gemahlene Frudıt der in Güdamerifa heinufhen Pilanze Capsicum 
baccatum. 

3) Bergl. 8 123, ©. 385, u. Deutſche Milchw. Ztg. 1897, ©. 769. 

®) Über die zwedmäßigfte Art der Parftellung und Yufbewahrung des Quart vergl. 
Hildesh. Molt.: Ztg. 1896, &. 287; Milh-Ztg. 1896, ©. 366, und Deutfhe Milhm. ig. 
1902, &. 690. 

+) Milch-Ztg. 1902, S. 629. 

*) Milh-ätg. 1895, ©. 353. 
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1. Amerifa: In den größeren Städten der Vereinigten Staaten von Nordamerika fommt 
friſchet Quarf, verjchiedenartig geformt, vielfach in den Handel, und zwar unter dem Namen Bot, 
Cottage Cheeje, Dutch Cheeje, Sour Curds ujm. — Sauermilchkäſe von Mende, 
etwa 0,150 kg ſchwer. quadratiſch. 7 cm lang und breit und 2 bis 3 om hoch. Da die anfangs 
im Heinen gemachten Verſuche, diefe Käſe in Amerila einzuführen, ſehr befriedigend außfielen, er= 
richtete Here Mende 1869 in Philadelphia eine große $abrif mit den nötigen Fee, Gärung®: , 
Moidjinen-, Wal: und Trodenräumen. Neben der Hauptmajchine, ber Keaſemaſchine, die aus 
dem Quart ftündlich 6000 Stüd kleiner Käfe liefert, fanden fi in der Fabrik noch Waſch- 
und Trockenmaſchinen, mehrere Prefien, zwei jelbittätige Efevatoren und eine Dampfmafchine zu 
20 Bierdekräften. 

2. Belgien: Belgiihe Sauermildtäje, fogenannte Kochtäfe, d. 5. Kaſe, bei deren 
Vereitung der gegorene Duart über gelindem Feuer geihmolgen und bann in die mit Leinwand 
een Formen gegoffen wird, in denen er erftartt. 100 kg Magermilch geben etwa 11 kg 
friſche Käfe. — Brülfeler Käfe, Fromage de Bruxelles, aud) Hetttees genannt, ein ſcharfer 
bei ber Nrbeiterbevölerung beliebter Käje, im Mittel 18 cm im Durcmefler, 4 cm Hod und 
etwa 1 kg ſchwer, ein Magerfäfe, der in 6 bis 8 Monaten ausreift.!) — Korbläje, Fromage 
de panier, ein gewürzter Sauermilctäfe. 

3. Dänemark: Appetit Oft, ein Sauermilchtäſe. Über Form und Größe fann id) Un- 
gaben nicht finden. Gewürzte Sauermilchkäfe aus Magermild und Buttermilch als Handläfe 
und in Form Meiner abgeitumpfter Kegel macht man aud in Dänemark allentalben.] 

4. Deutihland: Oftpreußiihe Glumſe, friiher Duark, der in Oftpreußen im Sommer 
mit Mil oder Rahm (Schmand) viel gegefien wird. Zumeilen kommt die Glumfe in 15 bi® 
18 om weiten und 8 bis 10 om hohen runden Körbchen zum Verlaufe. — GSpittelkäfe, oſt⸗ 
frieſiſcher Weichquark. — Schlefifger Weichquark, mit Salz. aud mit Salz und Kümmel 
verjegt, in Schlefien beliebt. Man genießt ihn entweder friſch mit Schnittlauch, Zwiebeln ufm., 
oder läßt ihn vorher leicht anreifen. — Schmierkäfe, friiher Quark, den man mit Milch, oder 
leicht gelalzen mit Kümmel, Zwiebeln und Schnittlauch verzehrt. — Siebkäfe, Weichquark aus 
Magermilch, den man, nachdem man ihn von den Molten befreit hat, verkauft. Er wird mit Salz 
und anderen Butaten verkauft. — Bmiebelfäfe, aus gleichen Teilen Quart und Butter bereitet 
mit Zujag von Zwiebeln, Efjiggurfen, Schnittlauch, Salz und Pfeffer. In Bayern als Erjap für 
garnieren Kiptauer beliebt. — Rahınziger, ein Gemenge von Duark mit Butter. — Süßer 

ewäürztopfen, Quark mit Zuder, Rahm oder Butter, Zitronenjaft und allerlei Gewürzen wie 
Zimmet, Vanille ufm. zubereitet, — Watai-Quark, Quark mit Rahm, Zuder und Zimmet zu 
einem fteifen Teig verrührt und mit zerriebenem Pumpernickel beſtreut, als Nachtiſch oder zu Wein 
in den Rheingegenden beliebt. — Ghichtläfe, Sahnenihigtläfe, Flottkäfe, beftehend aus 
mehreren abwechſelnden Schichten von Duarf und Schlagiahne, meift in quadratiichen GStüden, 
3.8. 8 bi8 9 cm lang und breit und 6 biß 7 cm hoch, oder auch größer, 10 bi 12 cm lang 
und breit, aber dann nur 4 bis 5 cm hoch; läßt ſich nur wenige Tage aufbewahren. — Hands 
täfe, Quarkeln oder Bwerglein, bie allenthalben aus Milchreiten bereitet und meiften® mit 
Salz und Simmel verjegt werben. — Baubenfäfe, aud Großfäfe, oder Koppenfäfe ge- 
nannt, im Niejengebirge bereitet, fonifh, 0,4 bis 0,5 kg ſchwer, unten 9 cm im Durchmeſſer und 
9 cm hoch, oder zulindriich, 0,8 bis 1,0 kg fehwer, etwa 13 cm im Durchmefier und 5,5 cm Hoc. 
Die Größe der runden Baudenläſe iſt ſehr wechſeind und geht bis zu der gewöhnlicher Hand» 
lMöchen herunter; zuweilen bereitet man jie auch aus Brud. - Alte Kuhläfe oder Berliner 
Kupkäfe, länglich vieredig, flach, friſch 0,1 bis 0,2 kg ſchwer, 10 cm lang, 5 biß 6 cm breit, 
2,0 bis 2,5 cm Hoc, mit Kümmel verfeßt, in Schlefien vielfach bereitet und in Berlin als Bier- 
kaſe beliebt. — Stangentäfe ober Thüringer Rümmelfäfe, wuritförmig, 2 cm did, 10 om 
lang und 0,02 kg ſchwer. Ihnen fehr ähnlich find bie Berliner Leihenfinger, bie Goldleiſten 
Kaſe und die Sehjerkäfe.?) — Schlefiihe Handkäfe, runde oder längli-eiförmige Kümmel: 
täschen von wechſelnder Größe, in Schlefien vielſach bereitet. — Märkifher Prepkäfe, länglih 
vieredig, flach, dem alten Ruhfäfe ſehr ähnlich. — Rinnen Käfe, in Pommern und ofen da 
und bort beliebt, den alten Kubfäfen fehr ähnlich, ſchon im 18. Jahrhundert bekannt und fo ger 
nannt nad; den hölzernen, ſehr jchräg geftellten Käje-Rinnen, auf die man die friſchen Käſe 
zum Abtropfen legt. — Zaudeide — 2 bis 6 kg ſchwer, mit Kümmel verſetzt und zuerſt in 
Schalach in der Mark Brandenburg am Anfang de 18. Jahrhunderts von der Zrau eines 
Predigers bereitet. — Form⸗ oder Saptäfe, in der Provinz Sachſen bereitet, den alten Kuh— 
kälen ehr äfnlih. — Zhlefelder Käfe, in Medienburg-Strelik bereitet, quabratifch, 0,33 kg 





2) Hitd. Moll.-Ztg. 1913, ©. 566. 
%) Bergl. Berl. Molt.-Ztg. 1896, ©. 53, u. Hildesh. Moil-Btg. 1896, ©. 270 
und Deutihe Mildmw. Ztg. 1912, ©. 576. 
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Amer, 12 cm fang und breit und 3 om hoch. — Pimpfäfe, in Medienburg- Schwerin und 
Strelig bereitet, Heine laibiörmige Kümmeltäshen. — Nieheimer Käfe, auch Lügder Käfe 
oder ſchle hthin Kräuterfäfe oder Hopfenkäſe genannt, in Weitialen bereitet, flachzylindriſch, 
von jehr wechjelnder Größe, 0,02 bis 0,10 kg fer, 3 6i8 10 cm im Durchmeſſer und 2 bis 
2,5 cm Hoch, mit Mümmel und amberen Gewürzen veriegt. Der Quark erhält vor dem Formen 
manchmai einen Zujag von Milh oder Bier. Zum Ausreifen legt man fie mit gebrauchten 
‚Hopfendolden in Zöpfe ein.!) — Brandfäfe, in Heffen, Wiitiafen und Sachfen bereitet, ſiach 
hlindriſch, verſchieden grob, bi® zu 0,17 kg ſchwer. Zuweilen verfegt man ben Quark vor dem 
Formen mit Butter oder mit Gewürzen, J B. Gerwürznelten, Pfeffer ufm. Die Meineren Küſe 

dt man zum Ausreifen in Töpfe und übergießt fie von Zeit zu Zeit mit Bier. Man genieht 
ie friihen und die außgereiften Käſe — Dresdener Bierfäfe, in Sachſen und in anderen 
Gegenden Mitteldeutihland® bereitet, langzpfindriich, muritiörmig, friih 0,06 bis 0,07 kg fchwer, 
auch Leihenfinger genannt. — Sähjiihe Sauermilchkäfe, eine, meift mit Kümmel vers 
fegte Mäschen, faibiörmig oder quadratiich, im Königreihe Sachfen bereitet. — Klitſch Käſe, 
Handkäfe der Umgegend von Magdeburg. — Lothringer Käſe, gewürzte, etwa 0,05 kz ſchwere 
Handläfe — Harzkläfe, auch Spip- und Fauftfäfe genannt, verjchieden geformt, flein, laib- 
förmig, friih im Mittel etwa 0,08 kg ſchwer, und muritförmig, friſch im Mittel etwa 0,13 
jchwer, häufig mit Kümmel verfegt.) — Mainzer Handkäschen, in Heffen allenthalb:n, un 
in manden Moltereien in größerem Maßſtabe unter Benügung von Maſchinen bereitet, laibſörmig, 
oft mit Kümmel verfegt, friſch 0,04 bis 0,07 kg ſchwer — Kümmeltäschen, Heine Handkäschen, 
laibförmig ober länglic eiförmig, gewöhnlich unter O,1 kg ſchwer, allentgalben in Deutichland in 
Heinen Wirtichaften_ bereitet. Gas genießt bie friſchen und ausgereiften Käſe. — Nierzle oder 
Niezle, Migäuer Handläshen, Kümmelläschen. — Rahel, oberbayeriiche Buttermilchkäje des 
BWetterfteingebirge3 und der Umgegend von Bartenlirhen. — Topfkäfe, in verichiedenen Gegenden 
Norddeutſchiands bereitete, mit Ca Kümmel und oft auch mit Butter verfegte, 0,08 bis 0,10 kg 
ſchwere Handfäje. Sie werden zum Reifen, bad 4 Wochen dauert, in Töpfe eingelegt. — Korb» 
käſe, in der Umgegend von Magdeburg aus gemahlenem, mit Salz und Kümmel verfegtem Quark 
dargeftellt. Die kleinen laibförmigen, 3 cm hohen Käje haben einen Durchmeljer von 10 cm und 
reifen in 3 Wochen aus. — Kochkäſe aus Quark von Magermilh, den man, nachdem man ihn 
in der Ouarkmühfe gemahlen und mit ben für nötig erachteten Zulägen, Salz. Kümmel, doppelt= 
tohlenſaurem Natron uf. verießt hat, 3 bis 5 Tage bei 20° „reifen“ läht. Die alfo vorbereitete 
Maffe erwärmt man in einem gewöhnlichen Koctopfe, deſſen Boden man mit Butter eingefettet 
Bat, vorjichtig unter bejtändigem Rühren, wenn nötig auch unter Bufag von Milch, folange, bis 
die Maſſe jirupdid geworden iſt. Sähliehlich giet man die Maſſe in Teller oder Schüffeln aus 
und läßt fie erſtarren. Rockäje werden aud in Blechdoſen, die etwa 10 ag fallen, in ben 
Handel gebracht. — Geſundheits käſe, Holfteiniiche Kochkäfe, bei deren Bereitung man den Quark 
mit Butter ober Rahm verjeßt. — Fette Sauermilhfäfe, da und dort in Norbbeutichland 
aus Quark, der mit Butter derſetzt wurde, bereitet, znlindriich, biß zu 0,75 kg jhwer. Man 

nießt die friichen und außgereiften Käſe. — Kartoffelkäfe, in geringen Mengen in verichiedenen 

genden Deutihlands aus 1 Teil Quark und 1,5 biß 2 Teilen ertalteten Reibjel® von gekochten 
Kartoffeln unter Zufag von Kümmel bereitet, von wechſelnder Form und Größe. — Rührkäſe, 
ein Streichtäſe, wird dadurch gewonnen, daß man Quark mit Salz, Kümmel und Gewürzen jos 
lange zuiammenrihrt, 6i8 Die Waffe eine butterähmliche Feſtigten gewonnen Hat. hnlid dem 
Rührtale ift der Starke Käje, den man aus altem, in Bier aufgeweichtem Käje durch Zufammen- 
arbeiten mit friſchem Quark berftellt.*) 

5. Branfreih: Sranzöfiihe Bauernkäſe (fromages de forms maigres, mous, à la pie, 
fermiers, affinss), gewöhnliche Sauermilhtäfe von verſchiedener Geftalt, meilten® Meine Duadrats 
täfe. Dan genießt die frifhen und die reifen Säje. 100 kg Magermilh geben etwa 10 kg friſche 
Käje. — Broccio, ein jehr beliebter Weihquarf, ben man auf Korfifa aus ganzer Schafmidh 
bereitet und von dort aus in feinen Binfenkörbeen verihidt. Er geht Hauptjäclic nach Marjeide, 
wo man ihn Brouffe du Rove nennt. Man genieht ihn entweder mit Salz oder in beſonderer 
Zubereitung, die er in den Konditoreien erhält. Han verjegt ihn dort mit Zuder, oder mit Rum 





und Zuder und formt ihm zu Heinen Kuchen. — Tomme de marc, aud Fromage fort 


Ss 
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Bressans, ein Heiner Handkäſe, in der ehemaligen Provinz Brefie, beſonders in der Id 
don Macon aus Quark gemadıt, den man mit Welnmoft, Salz und Pfeffer, wohl auch mit Heinen 
Mengen fein zerriebenen guten Labkäſes und Butter verjept. 

6. Italien: Chiavart Käje \Cacio Romano), Sauermilhfäie in Oberitalien, in ber 
Provinz Genua, aus ganzer Milch bereite. Über Form, Größe und Ausbeute fehlen in der 
mir zugänglien Literatur die näheren Angaben. 

7. Norwegen: Sammeloft, in den Gebirgen Norwegens bereitet, laibförmig, 8 bis 
10 kg ſchwer, 25 bis 35 cm im Durchmeſſer und 14 bis 16 cm hoc; Harttäfe, mit Schimmel- 
wuderungen durchſetzt, die man oft mehrere Jahre lang aufbewahrt. 100 kg Milch geben 3,5 
biß 5,5 kg friiche Käfe und 3,0 bis 3,5 kg Butter. — Bultoft oder Knaoit, in den Gebirgen 
Standinaviens bereitet und mit Kümmel verjegt. Man verzehrt die friichen und die reifen Säle. 
Über Form, Größe und Ausbeute gibt die mir zugängliche Literatur nichts.") 

8 Oſterreich· Ungarn: Der Quark oder „Topfen“ bildet in den öſterreichiſchen Alpen— 
ländern ein ſehr geihägtes Vollsnahrungsmittel. Man verwendet ihn zur Vereitung verjchiedener 
Speifen und macht aus ihm verichiedene Käſe.“) Die befannteiten öfterreihiichen Sauermildtäje 
find bie folgenden: Olmüger Ouarkein, haupifählic in Mähren bereitet, Mein, laibiörmig, 
im Mittel 0,03 bis 0,04 kg |chwer, 3 bi 4 cm im Durdmefier und 1 biß 2 cm Hod.”) 100 kg 
Magermitc) geben etwa 11 kg frifche Duarfeln, alſo ungefähr 300 Stüd. Sie werben Häufig 
in Stanniol verpadt und find beliebt. — Vorarlberger Sauermildtäfe, im Montavon 
und im Kloftertale bereitet, laibförmig, 2 bis 4 kg jdhwer, 20 bis 22 cm im Durdmefier und 
6 bis 8cm hoc. 100 kg Magermilch geben etwa 11 kg ſtiſche und 7 618 8 kg halbreife Kile.‘) 
— Sper= ober Trodenfäfe, in Tirol und im Salzburgiſchen bereitet, laibfürnıig, etwa 30 cm 
Durchmeſſer, den Vorarlbergiihen Sauermilhfäfen jehr ähnlih. — Tiroler Grautäfe, laibs 
förmig, au in Form eines abgeftumpften Kegeis, von mechjelnder Größe, im Mittel 3,0 kg 
ichmer.®) 100 kg Magermilch geben 9 kg friihen und 6 kg reifen Graufäfe. — Radftätter 
Schnittkäſe, dem Graufäfe ähnlid. — Montavoner Kräuterfäje, früher im Montavon 
und im Brandner Tale unter Zuſatz des getrodneten Krautes von Joa (Achilles moschata und 
Achillea atrata, Mojhusicafgarbe) bereitet. — Kärntner Sauermilhfäfe, zylindriih und 
in Blumentopfform, aud) Gteirer Kaſe genannt.*) — Ghmalztäfe, aus einem Gemenge 
von gefalzenem Quark und Butter in Kärnten gemacht. — Käſemachet, ein harter Reibkäſe. 
aus Mager⸗ und Buttermild im Drautale in Kärnten bereitet. 

9. Autzland: Livländer Sauermildkäfe, gewöhnliche, Heine, laibförmige Sauerz 
milhtäfe (Handtäfe). — Zamalta, finnifher Weihquart. — Tan, kaufafiiherı Weihquart. — 
Knapp Käfe, gewürzte, tegeliörmige, eva 10 cm hohe und unten 5 cm dide Sauermildtäfe 
der Oftſeeprovinzen. — Krutt, Heine, fugeljörmige Sauermilchtäſe, von den Kirgiien und Baſch- 
tiren im Orenburgijhen Gouvernement und im Gouvernement Ufa bereitet.) 

10. Schweden: Allmoge Oft, eın Sauermildtäfe ſchwediſcher Bauernmwirtihaften; nach 
Form und Größe den Süßmilchiäſen gleihen Namens ähnlich; vergl. S. 405 und 415. 

11. Schweiz: Glarner Schabziger oder Glarner grüner Kräuterfäfe (Caseus 
rasilis), trodene, duntel graugrün gejärbte Reibkäſe von der Form eine geraden, abgejtumpfien 
Kegels mit ſehr teiler Diantellinie, dejien unterer Durchmefjer etwas fleiner als die Höhe iſt, 
von verſchledener Größe, bis zu 1 kg ſchwer. Der Glarner Schabziger wird ſchon jeit Jahr: 
hunderten, ſicher ſchon in der Zeit vor 1252, in der Schweiz, im Glarner Lande, bereitet. Die 
Beichreibung der Bereitungsmeiie folgt. — Bloderfäfe, gewöhnlicher Sauermilhtäfe, hauptiäh- 
lich im Toggenburgiichen, in den Kantonen St. Gallen und Appenzell, in jehr vericiedener Ger 
ftalt und Größe bereitet; rund und badjteinförmig, 2 bis 16 kg ihwer. — Münitertaler 
Käfe, ähnlich dem Glawner Schabziger, in irügeren Zeiten im Bistum Baſel bereitet. — Ge 
wöhnliher Kräutertäfe, mit Zigerflee und von wecjelnder Form im Toggenburgiihen und 
im Algdu bereitet. 

12. Südamerifanifhe Käfe: Queso de cincho, auch Cincho oder Queso de palma 
metida, ein in Venezuela bereiteter Sauermilchkäfe, der in großen rundlichen Ballen mit 20 
bis 40 cm Durdmeffer und in Palmblätter gerwidelt in den Handel kommt. — Queso de 


3) Bergl. zu Sammeloft Milh-Ztg. 1910, &. 101 und zu Pultoft ebenda 1872, ©.207. 
2) Öfterr. Molf.-Ztg. 1899, ©. 87, 96 u. 110. 

*) Sfterr. Moll.-&tg. 1907, ©. 101, und_Hildesh. Molt.-Ztg. 1907, ©. 781. 

+) Über Vorarlberger Sauermilchtäje vergl. Öfterr. Molk.-Ztg. 1903, ©. 9. 

5) Ofterr. Molt.xZtg. 1904, ©. 153, u. Milhw. Zentralbt. 1912, ©. 55. 

%) Milh:Ztg. 1902, ©. 691. 

?) Zepecdin, Reilen durch verſch. Prov. d. Ruſſ. Reiches. I. Ti. Altenb. 1774, 8. %. 
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mano, Heine in Venezuela gemachte Sauermilchläſe, laibjörmig, mit 16 bis 19 cm Durchmeffer. 
— Ehilenifhe Weichtäfe, in Chile von eingemanderten Europäern nad Limburger Art aus 
Kuhmilc gemachte fette und halbfette Badfteinkäfe. — Minas Käfe, brafiliantiche Käſe, nähere 
Angaben fehlen. — Petropolis Käfe, brafilianiihe Käfe, nähere Angaben fehlen. — Goya 
ale, argentinijche Käfe, nach der Haſenſtadt Goya in La Plata benannt, nähere Angaben fehlen. 


Beſchreibung der Vereitungsweiſe einiger Sauermilchtäſe. 


Bereitung der Mainzer Handfäfe. Bei der Bereitung der Mainzer Handkäſe und 
ähnlicher Heiner Sauermilchkäje verfährt man in Hefien, abgejehen von unweſentlichen Abweichungen, 
wie folgt: 

Man giebt die an einem Tage gewonnene Magermilh und Buttermilch zufammen, läßt 
das Gemenge dis zum nächften Morgen ftehen und ermärmt dann in einem gut verzinnten 
tupfernen Keſſel unter beitändigem, fanftem Umrühren ganz langiam in 1,0 bis 1,5 Stunden 
auf 45°. Die warme Maffe überlägt man noch etwa 2 Stunden ſich felbft und zieht dann die 
Quartmolten vorſichtig mit einem Heber dur ein Sieb ab. Den von den Molten befreiten 
Quark gibt man, nachdem er jih genügend abgefühlt und an Stiebrigfeit verloren Hat, ein- ober 
gweimal durch die Quarkmühle, in der fich ziei nebeneinander liegende glatte Walzen aus Bucen- 
bolz ober Granit befinden Dieje Walzen, von denen ſich die eine jchneller als die andere dreht, 
bewegen ſich gegeneinander und find fo eingerichtet, daR der Zwiſchenraum, ben fie zwiſchen ſich 
lajjen, enger und weiter geitellt werden fann. Beim Mahlen fnetet man dem Quark zugleich 
die nötigen Mengen von Salz und von anderen Zujäpen ein. Hierauf tommt der Duarl, nad: 
dem man ihn in einen Sad aus grober Leinwand eingefüllt hat, in den fänglich vieredigen Preb- 
faften, deſſen Seitenwände und Boden mit runden, eima 1 cm weiten Löchern verjehen find, und 
wird Hier 24 Stunden lang unter einer Schraubenprefje außgepreßt. Das Formen des gepreßten 
Quart beforgt man im $tleinbetriebe meiſtens auß freier Hand und im Grofbetriebe mit pafjenden 
Werkzeugen oder befonderen Maſchinen. Bei der Bereitung der einen, laibförmigen Sauermilch- 
täfe fann man hierzu jedoch auch zweiteilige Holgformen, ober Binlreifen von pafiender Größe, 
benuen. Die fertigen frifhen Kaſe bleiben zunäcit noch 6 bis 12 Stunden liegen und werden 
dann getrodnet. Im Sommer und Herbfte trodnen die Käje langſam in ſtark durdlüfteten 
Räumen, oft in leichten Schuppen ohne Seitenwände, und im Winter bringt man fie in ſtark 
geheizte Trodenfammern, in denen man fie zuerit bei 30 bis 32° 6 bis 12 Stunden, und dann 
bei etwa 44° folange liegen läht, bis die Mafe brödelig geworben ift. Au hart und glafig dürfen 
jedoch die Käfe nicht werden. Ye nad) Bedarf wendet ınan die Käſe während ded Trudnend ein- 
biß zweimal. Die getrodneten Käie kommen ın den Reifungsraum, in welchem die Luft auf einer 
Wärme von 12 bis 150 zu halten fit. Sobald fie bier anfangen feucht zu werden, wäſcht man 
fie 10 bis 15 Minuten lang in Waſſer, oder behandelt fie auf der mit Bürjten verſehenen 
Streichmaſchine, und bringt fie wieder in den Reifungsraum, der heizbar fein muß, zurüd. 
Kleine Käje läßt man in Kiften verpadt reifen, und größere legt mun auf Geſtelle und wendet 
fie von Beit zu Zeit. Wenn die Vfe auf einige Millimeter tief angerelit find, vericiet man fie 
in Kiften, von denen die Meinten 5 und die größten bis zu 20 kg fallen. In Hefien verwertete 
fi) 1891 das Kilogramm eines Gemenges von Magermilh und Buttermilch je nach der Käſeſorte, 
die man machte, und nad) den Abfagverhältnifien zu 2,6 bis 4,0 Pf. brutto. 

Bereitung von Rartoffelfäfen. Die Bereitung von Kartoffelfäfen wird gegenwärtig nur 
noch in ganz geringer Ausdehnung betrieben. Früher jollen dieje Käje, die man in verichied 
Form, zylindrüc, fegeljörmig, badjteinförmig, und in verſchiedener Größe machte, in Thürii 
und in einigen Gegenden Sachſens recht beliebt gemeien fein. Man mitcht friichen, zarten Duart 
mit ausgeſucht guten, gedämpften, von der Schale beiteiten und zerriebenen Sartoffeln und 
nimmt auf einen Teil Quark 1,5 biß 2 Teile des erfalteten Kartoffelveibiels, falzt, verjegt nach 
Geihnad mit Kümmel, knetet gut dur, und läßt in bededten Gefäßen im Sommer 2 6iß 3, 
und im Winter 3 bis 4 Tage rubig ftehen. Nach Verlauf diejer Zeit knetet man nochmal gut 
dur und formt. Zwei Tage ipäter legt man die Käfe auf Geftele und läßt fie bei gelinder 
Wärme gut austrodnen, jedoch nicht fo weit, dab fie Riffe befommen. Soltten die Käfe zu troden 
geworben fein, fo feuchtet man fie mit Bier ober geronnener Mild) an. Die gehörig getrodneten 
Käfe legt man endlich mit Bogelfraut (Stellaria media oder Ornithopus?) in Töpfe ein und läßt fie 
mindeften® 14 Tage lang ftehen. Durch längeres Stehen gewinnen die Käſe an gutem Geichmade. 

Eine andere. Art von Kartoffeltäfe erhätt man aus dem friihen Quark von Kuhs, Schafs 
ober Ziegenmilch in der Weile, dak man auf einen Zeil Quark nur 0,3 Zeile Kartoffelmafie 
nimmt, ınit Salz und Kümmel durchknetet und 3 bis 4 Tage lang in einem bebedten Gefäße 
ftehen läht. Um die Käje zu formen, bringt man zunädft eine 2 cm dide Lage von Duark in 
die Form, ftreut über diefe eine Meine Menge von Fliederblüten, Kümmel oder Mußfatblüte, 
fegt ein Meines Stüdeen Butter dazu, gibt eine zweite Lage von Quark darauf, auf dieje wieder 





4423 Die Lehre von der Bereitung der Käfe. 


die foeben angeführten Zutaten, und fährt jo fort, bis die Formen gefült find. Pie geiormten 
Käle trodnet man und legt fie zum Reifen in Töpfe ein. An kühlen, trodenen und vor Fliegen 
eihügten Piägen laſſen fie fih jahrelang aufbewahren. Zuweilen verwendet man zur Her— 
jtellung von Kartoffelfäje jtatt ded Quark auch Bruch. 


Bereitung der Glarner Schabziger. Der Glarner Schabziger, aud Glarner Ziger, 
jrüner iger, grüner Sräuterfäfe, grüner Schmeigerläfe (caseus rasilis) genannt, iit ein berühmter 
Fhmeheriiher Duarttaſe, der jhon jahrhundertelang einen wichtigen Gegenitand ber Ausjuhr 
bildet und in beiter Beſchaffenheit im Kanten Glarus and ſtark entrahmter Milch unter Zufag 
von Buttermilch, bereitet wird. Die Käfe haben durchweg die Geſtalt eine® geraden, abgeitumpiten 
Kegelö, werden verſchieden groß gemacht und wiegen 0,25 und 1,00 kg. 10 cm hohe Käie haben 
einen Durchmeijer, der unten etwa 7,5 und oben 5 bis 5,5 cm benägt. Wite Schabziger find 
graugrün geiärbt, riechen aromatijch nad) dem Zigerklee und haben eine trodene, Harte, durchaus 
geſchloſſene Maſſe. 

Man erhipt Me Milch, die noch nicht fo ſtatk gefäuert ſein darf, daß fie dabei freiwillig 
um Gerinnen täme, oben auf den Alpen in einem fupfeınen Kejjel über freiem Feuer zum 

sieben, fegt ihr die vorhandene, vorher nicht erwärmte Buttermilch in Heinen Mengen zu, rührt 
gut um und fchreitet nun zum Scheiden der Milh. Died macht man in der Weile, daß man 
mit einer breiten Käjefelle über die ganze Oberfläche des Kefjelinhaltes eine Portion gejäuerter 
Quarfmolfen, Sauer oder Etſcher genannt, ausſchüttet, nit umrühet, vom Feuer zieht und 
hierauf den nur in den oberen Schichten der Flüſſigkeit ausgeſchiedenen Quark, den jogenannten 
„Stichziger“, abjhöpft. Hierauf rührt man um und ſetzt fo lange neued Sauer zu, bis ſich 
aller Duarf ausgeſchieden hat und das Serum heil und Mar über ihm fteht. Die Menge von 
Sauer, die man zu der in zwei Gängen erfolgenden Abſcheidung des Quark nötig Hat, hängt 
von der Stärke des Sauer ab und muß jo bemefjen werden, dab der Quark mild und weich 
bleibt und einen füßlichen Gejhmad behält. Man jucht e& jorgfältig zu verhüten, daf der Quari 
zu zähe werde und einen herben, faueren Geſchmad annehme. Aus dieſer Abſicht erklärt ſich 
aud) das eigentümliche Verfahren, dad man bei der Gewinnung des Duarkes einhält und da® 
darin beiteht, daß man die Scheidung der Milh, um ihr nicht auf einmal zu viel Sauer zufegen 
zu müjlen, in zwei Gängen vornimmt. 

Der erhaltene Quark wird in flachen Holzlatten in dünner Schihte außgebreitet, zum Abs 
fühlen aufgeftellt und, nachdem er erkattet ift, in Faſſer mit durchlöcherien Wänden und Böden 
feft eingeihlagen. Auf die Oberfläche des Duarf legt man Bretter, die man mit Steinen 
beiwert, und läht 3 bis 6 Wochen ruhig ftehen. Während dieſer Zeit macht der Quark 
eine Gärung durd, bie am beiten bei einer Wärme zwilhen 15 bis 18° verläuft. Auf den 
Aıpen kommt e8 noch oit vor, da man dem frifhen Duart zum Wären nicht in Fäffer ein- 
ſchiägt, jondern ihn in Baumrinden, die in großen Stiden von diden Fichten und Tannen rings» 
herum abgelöjt werden, einwidelt und in Blodhäufern aufbewahrt. Dielen natürlichen Faſſern 
ohne Boden, bie den Molten durch die vorhandenen Witlöher den Austritt ermöglichen, verleiht 
man durh umgebunbene Stride den nötigen Halt. Während der Gäcung fiebelt fih in dem 
Quarte eine Unzahl von fliegenmaden an. Der gegorene Duaıf, der jogenannte gegorene 
weiße Ziger, von weldem 100 kg ganzer Milch neben einer entiprehenden Buttermenge durch: 
ſchnittlich 11 bis 12 kg geben, wird von den Viehbefigern in den Alpen nicht weiter verarbeitet, 
fondern in hänfenen, durchſchnittlich 75 kg fafienden Säden verpadt, an die Schabzigerfabrifanien 
in den Tälern verkauft. Dieſe Fabrifanten dringen den Ziger nad ihren Walzmühlen, Ziger- 
mühlen oder Bigerreiben genannt, und fneten ion mit Salz und dem Pulver der getrodneten 
Blätter des Bigerlleed zulammen. Man rechnet auf je 100 kg Biger 4 biß 5 kg Salz und 
2,5 kg Kleepulver. Sobald die Mafje unter der Mühle völlig gleihartig geworden fit, ſammelt 
man fie, drüdt fie mit einem hölzernen Stempel in koniſche, mit einem Tuche außgelegte Holz: 
formen, nimmt die alfo hergeitellten friihen Kaſe aus der Form, befreit fie von dem Tuche und 
bringt fie in einen fühlen, luftigen Speicher, wo man fie zum Audtrodnen auf Holzborde legt. 
Das völlige Audtrodnen der Käſe erfordert je nach der Jahreszeit, der Beſchaffenheit des 
Speichers und der Größe der Käfe eine Zeitdauer von 2 dis 6 Monaten. Sobald die Kaſe 
— ausgetrocknei find, können fie verſchidt werden. Man alättet ihre Oberfläche noch mit einem 

efier und verpadt fie in Fäjfer. Im Durdichnitt geben 100 kg melßen, gegorenen Zigers 
66 kg trodenen Schabzigerfäje. Die Schabzigerfäje erreichen ihre volle Güte erjt nach Jahres- 
friit. Ganz fein zerrieben bildet der Glarner Schabziger eine wohlſchmeckende, nahrhafte und 
leicht verdauliche Zuipeiie In Yutterbrot. . 

Der Bigertlee, Melilotus (Trigonella) caerulea, iſt eine zur Familie der Leguminofen 
gehörige, in Nordaftifa heimifche Bilanze mit aromatiichem Gerude. Bemerkenswert fit, dak 
die lebende, frühe Pilanze faum riecht, und daß fih ber Geruch erit beim Welten der Bilanze 
in voller Stärke entwidelt. Diefe Pflanze, welhe man früher nur im Kanton Glarus für 
die Schabzigerbereitung zog, wird gegenwärtig aud in den Kantonen Schwyz, Züri und 
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Appenzell im großen angebaut. Dan jät bald im Herbit, bald im Frühjahr, allein oder 
gemiſcht mit Zichorie, nimmt Anfang Sommer den erften Rupf, düngt dann, und fann fpäter 
nod einen zweiten, unter Umftänden fogar einen dritten Rupf nehmen. Belm Abernten der 
Pflanzen läht man am Rande der Felder die nötigen Samenpflanzen ftehen. Um bie Blätter 
beim Zrodnen grün zu erhalten, breitet man fie zunaͤchſt an einem kühlen, jhattigen Plage aus, 
und bringt jie erit nach 2 6i8 3 Wochen kurze Zeitlang auf Tüchein an die Sonne. Sobald 
die Pflanzenteile troden genug gemorden find, zerreibt man fie gröblich zwiſchen den Fingern, 
pulverifiert fie dann auf einer Handmühle, und fiebt durch, um die Stengelteile zu entfernen. 
Der Preis des Kleepulvers ift jehr Shwantend. Im Jahre 1868 koftete das Kilogramm 0,90 
bis 1,00 4. Die Zigermüßlen, welche fämtlih duch Waſſer getrieben ıwerben, beitehen aus 
einer ftarfen, ſenkrechten, um ihre Achſe drehbaren Welle. An ihr iſt in pafiender Höhe ein 
wagrechter Stod, der „Querbaum“, befeitigt, um welchen ein jenfrecht fiehender Müßlitein 
innerhalb des mit Steinen audgelegten und mit einer Holzeinfafjung verfehenen Reibebettes 
wie ein Rad im Kreiſe herumgerolt werden kann. Außer dem Duerbaume find an der jent- 
rechten Welle noch zwei hölzerne Schaufeln, eine äußere und eine innere, angebracht, die fih 
mit im Kreiſe herumbewegen und die vom Mühlſteine ſeitwärts gedrüdte Maſſe wieder in die 
Bahn des Mühlfteines Ienten. In den verihiedenen Bigerfabrilen hat das Meibebett 240 bis 
300 om, der Mühlitein 150 bis 180 cm im Durchmeffer, und ift die Einfafjung des Reibebettes 
30 bis 36 cm hoc. Die Zigermühle in der Nähe der Stadt Glarus, melde ich im Jahre 1869 
bejuchte, lieferte in einer Stunde etwa 50 kg fertiger Zigermaſſe 

Die Fabrikation ded Schabzigers im Kanton Glarus iſt ſehr alt,') was daraus herbor- 
geht, dab ſchon in Urkunden aus dem Jahre 1252 unter den Naturalabgaben, weldhe den 
Glarnern auferlegt wurden, der Schabziger genannt wird, daß er ſchon im 15. Jahrhundert in 
die Nahbarfantone außgeführt wurde, und daß die Außiugr im 17. Jahrhundert einen bedeutenden 
Aufihwung nahm, und fi damals bereitß bis Holland erftredte. Inſoſern der Swahziger zu 
den Erzeugniffen gehört, welche die Bewohner des Glarner Landes veranlakten, die erften Handeld« 
verbindungen mit dem Nußlande anzufnüpfen, wird man beim Nachforſchen nach den erſten 
Anftößen zu der Entfaltung der blühenden Induſtrie, die ſich gegenwärtig im Kanton Glarus 
findet, und die ſich hauptfächlich mit der Heritellung befonder& gefärbter, für den Orient beftimmter 
Baummollitoffe beihäftigt, aud der Schabzigerbereitung die gebührende Berüdjihtigung nicht 
verfagen dürfen. 

Bu Anfang der fiebziger Jahre des 19. Jahrhunderts mag ſich die jährliche Produktion 
von Glarner Schabziger etwa auf 1250000 kg im erte von mindeflens 625000 A belaufen 
haben. Der Rohſtoff, der gegorene weiße Ziger, wird nur zum Teile im Kanton Glarus jelbft 
erzeugt, zum andern Teile Tommt er aus anderen jhmeizeriihen Kantonen, beſonders aus 
St. Gallen, Schwyz und Graubünden. Gewöhnlicher, grüner Kräuterkäfe, dem Weſen nah dem 
Glarner Schabziger ähnlich und auch mit Bigerflee bereitet, jedod in anderer orın, meiften® In 
größeren, minder feiten Stüden, und in viel geringerer Güte, wird vieljah gemacht, und zwar 
nicht nur in anderen, fChmeizeriihen Kantonen, wie 3. ®. im Kanton Graubünden, fondern auch 
im füdlihen Bayern, *) im füdlihen Württemberg und in Viterreih. Nltere Käie, die fomeit 
außgetrodnet find, daß man fie als Reibfäfe verwenden fann, enthalten 55 bis 65°, Troden- 
maſſe und 1,6 bis 4,5°,, Fett. Der Feitgehalt der Trodenmafje ſchwankt zwiihen 3 und 8%. 
Die Nahagmungen tommen in verfciedener @eftalt, zylindriih oder in parallelepipebiichen 
Stüden, aud in Stanniol verpadt, in den Handel. Um fie fhmadhafter zu machen und fie 
aud) als Streichkäje verwenden zu können, veriegt man fie mit Rahm, Butter oder Kolosfeit. 
Die mit Kotosfett vermiſchten Käſe find als „Runitfäfe” zu betrachten. 

Schließlich made ich noch darauf aufmerfjam, daß nach dem neueren Sprachgebrauche die 
Benennung „Schabziger“ nicht zutreffend ift, da der beichriebene Käfe nicht auß dem beitcht, 
was man jet „Ziger“ nennt, nämlich aus den nach Abſcheidung des Käſes durch Lab aus der 
Milh in den Molten noch zurüdbleibenden Proteinftoffen, jondern vielmehr auß eigentlihem 
Quart, d. 5. aus dem durch Milhjäure gefällten Kaſein der Milch. 


8 134. Stäfenrten, die in der eben beendeten Unfzählung nicht‘ 
erwähnt find. Die eben abgeſchloſſene Aufzählung der verfchiedenen Arten von 
Lab: und Sauermilchkäſen dürfte für die befannteren und zur Ausfuhr fommenden 
Kaſe ziemlich volljtändig fein. Dagegen fehlen gewiß manche Käfearten, bie nur 
für eimen ganz eng begrenzten Bezirk Bedeutung haben oder nur in geringen 
Mengen in den Handel kommen. Was ich in der Literatur an Käfearten Europas 








4) Vergl. Alpwirtſchaftl. Monatsblätter, Aarau 1869, ©. 49 n. 65; ferner Berl. 
MolkZtg. 1900, ©. 514. 
®) Heritellung grüner Kräuterfäje in Bayern: Hildesh. Molk.-Ztg. 1899, ©. 561. 
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und anderer Weltteile erwähnt fand, aus biefem oder jenem Grunde aber in ben 
von mir aufgeftellten Gruppen nicht unterbringen konnte, führe ich im nachitehen- 
den noch kurz an. 

Guropälfhe Aäfe: Oftfriefifche Kräuterfäfe, mit Gewürznelfen, Anis und anderen 
Gewürzen verfegte Käje. Nähere Angaben fehlen mir. — Hundskäſe, biß in die zwanziger 
Jahre des 19. Jahrhunderts in der Gegend von nterlaten in ber Schweiz bereitete Binsläfe.*) — 
Frefa Käfe, jardintjhe, aus Nuhmild gemachte Streickäfe. — Blodoft, ihwediihe in Welt: 
gotland gemachte Käfe. — Steppenfäfe, im europälihen Rußland bereitete Nahahmungen der 
Holländtichen Boubdaläfe.?) — subkäfe der Azoren, portugiefiihe Käfe. — Münftertaler 
Käfe, Sräuterfäje.) — Seit 1900 kommen Jabr für Jahr neue Arten von Käfen auf den 
Markt, Käfe, deren Benennung auf eine nicht immer ganz lautere Marftichreierei abzielt, und 
die man Käſe mit Bhantalienamen“‘) genannt hat. Derartige Käſe wurden im Boran: 
ftegenden nur erwähnt, fomeit fie etwa ein fach niche s Intereffe boten. 

135. Verwertung mißglungener ſtäſe. Da man ben Verlauf der 
Käfereifung noch lange nicht in dem Grade beherricht, als es erwünfcht wäre, fo 
kommt es ſelbſt in den beiten Säfereien vor, daß zeitweilig Käſe mißraten. Fehler: 
hafte Käfe find aber entweder überhaupt unverkäuflich, oder laſſen fi nur mit 
großen Verluſten abfegen, oder werden nicht gerne abgegeben. In einem folchen 
Falle läßt fich häufig der unvermeidliche Verluft auf das kleinſtmögliche Maß da 
durch zurüdführen, daß man aus ber mißlungenen Ware Käſe ganz anderer, frei- 
lich ſtets minderwertiger Art Herftellt. Dies ann z. B. in der Weiſe geichehen, 
daß man die Käfe, wenn es ihre Beichaffenheit geitattet, nach Befeitigung unbraud;- 
barer Teile mit einer Bruchmühle zerkleinert, die Maſſe in pafjender Weiſe mit 
Salz, Pfeffer, Gewürzen oder anderen Zufägen verfieht, gründlich miſcht und dann 
zu fleinen Säschen formt. Man ann aus den „gefehlten“ Käfen aber auch unter 
Bufag von Bier, Wein, Effig, Gewürzen, vielleicht auch Sahne oder Butter, fo: 
genannte Topfkäſe oder Pottkäfe oder Schmierfäfe machen. Es ift nicht 
möglich, anzugeben, wie man it jedem einzelnen Falle am beiten verfährt. Ge— 
ſchickte Käfer haben ins einzelne gehende Vorſchriften hierfür auch gar nicht nötig; 
fie finden unſchwer das Verfahren, das für die betreffende Käſeart und für den 
in Ausficht genommenen Markt am beiten paßt. 

Ein Berjahren zur Bereitung von Topftäfen aus einer nicht zu großen Mafje mißlungener 
Emmentaler Käſe, oder Badfteinfäje, die zerfließen wollen, ift 3. ®. folgendes:°) Man verfchafit 
fih ein paffende®, fahartiges, völlig dichtes Holzgefäh, reinigt e8 und befteut den Boden mit 
einer etwa 0,5 cm diden Salzihichte. Darauf bringt man zunädjt eine etwa 10 cm dide Schichte 
der Käfemafje, ftampft mit einem geeigneten Holzftüde feft ein, beftreut hierauf mit einer 2 bis 
3 mm diden Lage von Salz, dem man etwa 0,5 biß 1°/, feingemahlenen Pfeffers zugelegt hat, 

ibt eine zweite, 10 cm dide Käſeſchichte auf, ftampft feit, beftreut mit Salz und Bieffer, und 
fährt fo fort, bis die Stäjemafie ganz untergebracht ift. Höher al® bis etwa 5 cm unter 
den Rand darf das Gefäß jedodh nicht gefühlt werden. Hat man bie Oberjlähe der Mafie noch 
mit einer etwa 0,5 cm diden Schichte von Salz beftreut, fo gießt man guten, gewöhnlichen 
Eiig folange auf, biß nichis mehr davon eingefogen wird und ſich über der Oberflähe des Ins 
haites eine dünne Schichte von Eifig zeige. Schiließlich legt man ein Käſetuch auf und bringt 
auf dieſes einen in das Gefäß pafienden Holzdedel, den man mit Steinen beichwert. Je ftärker 
man bejhmwert, um fo vorteilhafter ift es für das Gelingen der Zopftäle. Wenn das Gefäß bei 
einer Wärme zwilhen 12 und 20° jtehen bleibt, fann man die Mafie nach Beleltigung des 








*) Nach Martiny, Wörterbuch der Milhwirticaft, Leipzig 1907, 5.55, an den Landvogt 
aljährlic freiwillig dafür entrichtet, daß er die Maubtiere auß der Umgegend der Rotichalp ver- 
feheuchen ieh. 

*) Rılh-Ztg. 1892, ©. 422. 

>) Hannöverihes Magazin 1765, ©. 1470 und $ 133, S. 440 unter Pr. 11. 

* Zeigt. Zeitichr. f. Unterf. der Nahrungs: u. Genußmittel ufw. 1918, ©. 598. 

* Berg. ®. Fleiihmann, Die Bereitung von Baditeinfäfen aus Zentrifugenmager- 
mitt, 1. Mu, Bremen 1891, ©. 49, und Hüldesh. Moit.-dtg. 1806, &. 170, ferner 1912, 
©. 437 umb 978. 
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obenauf ſchwimmenden Schlammes als fertigen „Topfläfe* nad) Bedarf herausheben und ver— 
brauchen. Sie läßt ſich aber ohne Nadıteil mod länger aufberagren, wenn nur der Dedel 
immer aufgelegt bleibt. Zum Einſchlagen Heinerer Mengen mißratener Käſe benügt man 
Steinguttöpfe. 

8 136. Die flüffigen Nüdftänbe der Käferei und einige daraus 
Beomene Srzengniffe, Die Rückſtände der Käſerei heißen in Ger Schrift 
ſprache Molken, und in der Zunftiprache im Oberdeutichen ebenjo, oder Käfe- 
mild, Käſewaſſer, Milchwäſſer, Schotten, Milchſchotten, in der Schweiz 
Sitte, Sirpen, Suffy, Strotten, und im Niederdeutihen Waddik, Wattke, 
Hei, Wai.!) Wenn man von Molken ſpricht, meint man meiftens die Rüd- 
ftände der Labfäfere. Die Rüdftände der Sauermilchkäjerei fann man zum 
Unterſchiede Quarkmolken oder Quarkjerum nennen. Die friichen Labmolken 
find nur ſchwach, die Quarkmolken dagegen ſtark Sauer. Gewöhnlich enthalten die 
Molken 6,5 bis 7,5 %/, Trodenmaffe, die zu 60 bis 70%, aus Milchzucker befteht. 
Ihr Gehalt an eimeißartigen Stoffen beträgt etwa 1%,,, und ihr Fettgehalt richtet 
fih nad dem Yettgehalte der verfäften Flüſſigkeit, iſt alfo bei der Fettkäſerei 
rößer, als bei der Magerfäferei. Er hängt jedoch auch ab von der Art und 
Bee de3 Arbeitens, dad man beim Käfen einhält, jo daß er bei demſelben Fett⸗ 
gehalte der verfäften Flüffigkeit zwiſchen verhältnismäßig weiten Grenzen ſchwanken 
fann. Je weniger vorfichtig man bei der Verarbeitung des Bruches verfährt, um 
jo mehr Fett tritt in die Molten über. Bei forgfältigem Arbeiten geht im all- 
gemeinen um fo mehr Fett in die Molken, je höher man den Wärmegrad beim 
Einrennen und Nahmwärmen nimmt. Aus den bei der Bereitumg fetter harter Lab⸗ 
fäfe zurückbleibenden Molten, die bei einem Fettgehalte der verfäften Mil von 3 
bis 40/, und bei ungeftörtem, regelrechtem Arbeiten 0,4 bis 0,9 U/, Fett enthalten, 
läßt ſich noch Butter ald Vorbruchbutter oder Molfenbutter, und aus allen 
Arten von Molten der Labfäferei auch noch eine Art von SKäfe, der Zigerfäfe, 
gewinnen. Aus den Molken der Magerkäferei, in denen fich bei einem Feitgehalte 
der verfäften Flüffigfeit von 0,5 bis 1,10/, noch etwa 0,2 bis 0,49/, Fett findet, 
noch das Fett auszujcheiden, lohnt nicht mehr. Das fett, daS man bei der Be 
zeitung halbfetter Säle etwa noch aus den Molfen gewinnt, verwertet man in der 
Negel nicht für fich, jondern verbuttert es mit dem der verarbeiteten Milch ent- 
nommenen Rahme. Durch das Vorbrechen der Molken erhält man nad) Aus- 
ſcheidung des Fettes und eines Fleinen Teile der eiweißartigen Körper?) als Rüd- 
ftand die Schotten oder entfetteten Molten. Erhigt man dieſe unter Zuſatz 
von „Sauer“ weiter, fo fällt im Ziger das Albumin mit Reiten von Parafajein 
und mit Molfenprotein aus. Die alfo „geſchiedenen“, vom Ziger befreiten 
Schotten heißen auch klare Schotten, aus denen man das Käfereijauer macht, 
ud die man aud) zum Reinigen der hölzernen Molfereigeräte verwendet. (Siehe 

. 425.) 

Molten. Bufammenfegung und Eigenfchaften der bei Fettläferei gemonnene Fett- 
molten, ber vom Vorbruch befreiten Entfetteten Molten, ber von Sorsruh und iger 
befveiten Molten, der Schotten und endlih auch der Quarkmolken find dur folgende 
Überficht getenngeichnet: 


’) Molten heißen griehiih deos oder dadas; Iateinifch serum und seraceum; 
italieniſch siero, ein Wort; mit dem, wie es ſcheint, die Bezeichnungen der deutſchen und 
romanijhen Schmeiz; sirte, sirpen, sirme, sirmund und sirbele zufammenhängen; franzöfiid 

tit lait, lait claire. Weiter finden fih noch die Bezeichnungen tenucla und in Vorarlberg 
Iducta, balbuca, balütt und jutten. Das Wort Schotten leitet fih ab von dem italienijchen 
sootta und dem lateiniſchen excoctum. 
Milchw. Zentralbl. 1913, ©. 225. 
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Schotten oder Klare 
Fetimolten gusettete Molten Schoren Pattmolten 





Bafler 22.2.2... 93,15%, 3,80%, 8,10%, 

Fett 00 02. 035 . 015. 

Emeibftofie. . . 1.00.» 095, 030. 1.00 ; 

WR ihzuder und Säuren 4,90 \ © 495. 483. 

Mineraibeftandteile ._._0,65 _ , 0,0. 082 - 
700,005, — 100.00°, —100,00°, 10,00% — 


Bei einem Berfuhe, bei dem von einem in der Käferei wohlerfahrenen Senner aus 
ur, Müc mit 3,17%, Fettgehalte Käfe nach Emmentaler Art gemacht wurden, ergaben 


Friſche Käfe nad} dreiftünbigem Prefien 8,90 kg mit 2,40 kg Sett 
Borbudh. - - » > 22202. 30. u 
Entfettete Mollen. -.... . 87,10 

Bl 


00 kg mit 3,17 kg Zeit. 
Somit waren von dem Gejamtfertgehalte der zus übergegangen 





in die Käfe 75,7%, 

in den Borbrud) . - 107. 

in die entfetteten Witten . - 14. 

zu Berluft. . . 22 

& ‚ 10,0%, 
betrug ferner 
der Fetigehalt das Ipeail: Sewicht 

bei den Caſen27.000 _ 
bei den Zettmollen . . . . . 07, 1,0260 
bei dem Borbuh - . . . . 970, 1.0180 
bei den entietteten Moltn . . 041. 1,0275 
bei der Borbrudbutter. . . . 83,50. - 
bei der Borbruhbuttermiih . . 2,20. 1,0272 


Unter „entfetteten“ Molten find, wie ich nochmals ausdrũdlich betone, die vom „Borbruh” 
befreiten Feumollen zu verftehen. Dur Zentriiugieren lafien ſich die Fettmollen "gräindlicher 
entfetten al8 dureh 38 SBorbredien (vergl. ©. 315 u. 425). Die durch Sentrifugaltraft ent- 
fetteten Molfen enibalten faum noch 0,1 °/, Fett. 

Das Ipesifihhe Gewicht der bei der Bereitung überfetter, fetter und Kalbfetter Säje zurüd- 
bleibenden Molfen ſchwantt bei 15° zwiſchen 1,025 und 1,028, und das der entietteten Wollen, 
der Molten der Magerfäferei und der Ouarfmolten zwiichen 1,027 und 1,029. Für die Duarl- 
mollen ift fennzeihnend, daß fie reider an Dinsraibeftandteilen find alß die Wolfen der 
Labfäjerei. Unter Umftänden fünnen die Molten neben Mildjäure noch Meine Mengen von 
Eifigiäure enthalten. Die Realtion der Bolten ift ſteis eine jaure umd richtet ſich nach dem 
Aziditätögrade der Milh, welhe die Molken lieferte. Friſche Mollen der Sauermilchtäſerri 
reagieren alfo ſtets viel ftärfer fauer ais die Molten der Labläferei. Nah H. Höft?) reagieren 
die friihen Molfen immer etwas weniger ftart fauer, ais die zugehörige Wild reagterte, und 
ift der Unterſchied der Reaktion der Milch und der daraus erzeugten Molten bei der Labgerinnung 
etwas geringer al& bei der Säuregerinnung. 

Ausdrüdlic fei hier bemerkt, daß ſich die vorftehenden umd die im folgenden noch weiter 
u machenden Angaben über Molken ausichliehlih auf die Käfereirädftände beziehen, die man 

ei der in der Echweiz und in Deutſchland üblihen Art des Käſens, aljo bei Benüpung runder 
Käfungsgefäße und ohne Anwendung von Bruchmühlen erhält. Diefe Rüdftände, die 
Wolfen im gemößnlichen Sinne des Wortes, ftellen eine grünlich-gelb gefärbte umd faft ganz 
Hare Flüffigteit dar. Die Käereirüdftände, die ſich ergeben, wenn man zum Käjen länglich vier- 
edige Bannen benügt und die Zerfleinerung des Bruches mit der Brudmühle vollendet, bilden 
eine milhweihe, völig undundfictige, oder doch ftart getrübte Flüifigteit, die ungleich reicher an 
Trodenmajie ift al8 die Molten. Pngaben über die mittlere Zuiammenfegumg diefer, nodh 
reichliche Mengen jehr fein verteilten Bruces enthaltenden Flüffigkeit laſſen fich nicht wohl machen. 

Die ausgebehnteite Bermendung, welche die Mollen finden, beiteht darin, daB man fie 

verfüttert, und zwar vorzugameile an Echweine, und gemifcht mit Kartoffeln, Geireideichrot und 


1) 9. Höft, Milch-gtg. 1901, ©. 179. 
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Kleie. Rechnet man im großen Durchſchnitt, daß ein Kilogramm Molten bei Schweinefütterung, 
und wenn 50 kg Lebendgewidıt 35 bis 40 4 koiten, einen Bruttogewinn von 1 9 abwirit, 
Di man, wie die hierüber vorliegenden Verſuche und Erfahrungen beitätigen, faum zu 
od} greifen. 

In Bädern und Luftkurorten benügt man die Molfen, mit Vorliebe Biegenmilhmolten, zu 
Kurzweden, namentlich für Lungentrante, Bleichſüchtige und Geneſende, da fie bei regelmäßigem, 
längere Zeit fortgefegtem Genufje in pafienden Mengen die Verdauung regen und günftig auf 
den Emährungdzuftand der Kranken einwirlen. Stehen hierfür nicht Molken aus einer Käferei 
dur Verfügung, und will man ſich im Meinen Molken felbft bereiten, fo fann man dies leicht 

der Weile tun, daß man Mitch mit 0,10 g kriftallifierter Bitronenfäure und 1 com Fuflicher 
Zablöfung von mittlerer Stärke auf je 1 kg verfegt, zum Kochen erhigt, etwa 15 Minuten lang 
tocht und dann durch dichte Leinwand abfeiht. 

Die Aſche von Ziegenmilhmolten hat nad; den wenigen hierüber vorliegenden Unter 
ſuchungen etwa die folgende Zufammenfegung: 

Raltumdlord . . * . - . 50% 
Natriumblorid . . . . 10, 
Normaled Kaliumphosphat . . 21. 
Normales RKalztumphosphat . 14 „ 
Normaled Magnefiunphosphat _Ö 

100%, 

Man hat es wiederholt verjucht, die Molten auf Alkogol,‘) ober Eſſig oder Milchſäure 
zu verarbeiten, geiſtige @etränfe, wie Galaftonwein,’) Moltenhampagner und Molken— 
punjd daraus zu machen und fie zum Brotbaden ftatt Milch oder Magermilch zu verwenden. 
Bis jept hat fich jedoch feine diefer Werwendungsarten al® lohnend erwieſen. 

Die Gewinnung des Mildzuderd aus den Molten wird ſpäter in 3 151 noch ausführlich 
beiprochen werben. 

Bon der alten Erfahrung, daß Milhfäure fäulnisgemmend wirkt, daß ſich Fleiſch in 
fauren Molten einige Tage lang ſehr gut hält, macht man in ländlihen Haushaltungen im 
Sommer jegt noch häufig Gebrauch. Früher benügte man Molten und Buttermilch in der Haute 
wirtſchaft auch zum Bleichen von Leinwand. ®) 

Myfoft. Den im den Gebirgägegenden Standinaviens, beſonders in Norwegen, beliebten 

Myſoſt, der, zu parallelepipediihen Stüden geformt, als jchofolabebraune, angenehm fchmedende, 
leicht örnige, weihe Mafje in den Handel kommt, getan man dur vorfihtiged Eindampien 
der bei der Rabkäjerei zurüdbleibenden Molten. r befteht im mejentlihen aus Milhzuder, 
enthält aber außerdem nocd die in den Molken vorhandenen eimeihartigen Stoffe, Milhjäure, 
eiwas Fett und die Mineralbeftandteile der Mild, vermindert um die mit dem Bruce ab- 
geltiebene Menge. In manden Gegenden Heißt das Erzeugnis auch Mefofmör.‘) Seine 
raune Farbe verdankt e8 feinen Mengen von Laktofaramel, die beim Eindampfen aus dem 
Mithzuder entitehen. Beim Bertäfen von Magermiich geben 100 kg Mildy im Mittel 3 bis 
3,5 kg Butter, die 5 kg frifhe Magerläfe und 6 die 7 kg Myfoft. Wenn man bie Molten 
vor dem Eindampfen mit Biegenmilh verjegt, erhält man eine Urt von verfeinertem Myfoft, 
der ald Gjedoſt beſonders geihäpt iſt. 

Scottenjid oder Shottengfig, gewinnt man in der Schweiz, ſowie in den Gebirgs- 
gegenden Deutihlands und Öfterreich®, ebenfals durch Eindampfen der Molke. Moltenfid ift 
dasfelbe Erzeugnis wie Myſoſt. 

Bigerfäfe. Wenn man den bei der Darftellung fetter Labkäje verbleibenden flüſſigen 
Nüdftand anjäuert und bis jaft zum Kochen erbißt, ſcheidet fich, wie erwägnt, der Ziger in 


) Hitd. Wolt-3i 1891, ©. 385, 411, 485 u. 508; Berl. Molk.-Ztg. 1891, 
©. 481 u. 1892, ©. 4 u. 3. 

) Milh- Brig, 1895, ©. 85. 

%) Krünip, Dion tehnol. Enzyflov. 1803, Bd. 90, ©. 354 u. 551; gi. moitzätg 
1908, ©. 998 u. 1913, ©. 81; Berl. Molt.-Btg. 1914, ©. 291; Öfterr. Molt.-Btg. 1912, 
©. 341 u. 1915, ©. 36; Milhedtg. 1911, ©. 207; Miihm. Zentralbt. 1912, ©. 19 u. 
1913, ©. 46. 

pl Linne_ erzählt in ber Beichreibung feiner 1732 nad; Lappland gemachten Reije 
(2. v. Linnos Säriften, vd. V Iter lapponicum, Upfala 1913, p. 77), er habe in der Nähe 
von Pilek eine befondere Bubereitung der Milch kennen gelernt: „nämlich wenn man Käſe macht, 
werden die Mollen auigefocht, der Ziger daraus entfernt, dann die Molten folange gekocht, 
bis auf dem Boden alled jo did ift, wie fteifer Brei, welcher darauf getrodnet, in Geſäße getan 
und aufbewahrt wird. Er wird in Brot gebaden und Heißt Mejoimör.“ 
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großen gelblihweißen Floden aus. Man nennt ihn im Lateinifhen caseus secundarius 
oder recocta, im $rangöfiihen recuit, in Stalien ricotta, in Portugal requeijäo, 
atabese und almece, in der tomaniihen Schweiz puina und puigna, in ben Jutiſchen 
Alpen bei den Siovenen skuta, in den ungariſchen $arpaten urda, in Montenegro surutka 
und jurda, in Bulgarien Otvora und im Sautafuß birima. Man fennt und geminnt den 
Biger ſchon viele Jahrhunderte lang.) Er wird entweder friſch verzehrt oder zu Zigertäſen 
verarbeitet. Belanntere ſchweizeriſche Zigerkäfe find 3. B. die Hüdeliziger des Kantons Glarus 
und die Madfarponis von Bergell im Kanton Graubünden. Ein Gemenge von jriihem Ziger 
und Rahm, weiches in Savoyen mit geftoßenem Yuder gerne ald Nachtilh veripeift wird, ift 
dort unter dem Namen Gruaux de montagne allgemein befannt. Auc eine Art von Kräuter: 
täfe läßt fih aus Ziger Herftellen.?) Naqh den von mir veranlaßten Erhebungen fann man 
rechnen, da 100 kg Milch neben den übrigen Erzeugnifien noh 7 biß 8 kg friſch ausgeſchöpften, 
nicht gepreßten Ziger, oder 2 bis 3 kg friſche, geprehte Zigerfäfe geben. 

Die Rüdftände der Sauermildfäferei werden in der Regel nicht weiter verarbeitet. In 
Norwegen dampft man die bei der Bereitung de Gammeloft und Bultoft zurüdbleibenden Duart- 
molfen im Sommer da und dort zu einem fteifen Brei ein, ſchlägt diefen, nachdem er ſich ge— 
nügend abgetühlt hat, in Fäßchen ein und verkauft ihn unter dem Namen Surprim oder 
Brimoft oder Mysmer. 

8 137. Käſeausbeute. Über die Ausbeute an friſchen ober reifen Käſen 
der verſchiedenen Arten habe ich in den vorhergehenden Paragraphen zufammen- 

etrage ‚ was in der Fachliteratur zu finden war und bie eigene Erfahrung bot. 

ie Käſeausbeute hängt ab von der chemiſchen Zufammenfegung, und zwar vor 
allem von dem Fettgehalte der verarbeiteten Fluͤſſigkeit, und iſt weiter bedingt 
durch die Art der Käje, oder, was dasjelbe fagen will, durch die für ihre Dar- 
ftellung mafgebenden Vorjchriften. Sie wächſt mit dem Gehalte der verkäften 
Flüſſigkeit an Trodenmaffe. Bei gleichem Gehalte an fettfreier Trockenmaſſe ift 
jie bei der ?ettfäferei größer als bei der Magerfäfere. Mit der Zunahme des 
Fettgehaltes der Trodenmafje wächſt alfo die Käſeausbeute, und zwar in ber Weile, 
daß ein beftimmtes Gewicht reinen, in den Bruch übergehenden Fettes die Käje 
ausbeute nicht um dasſelbe Gewicht, ſondern um mehr als diejes, jedoch gewöhnlich 
nicht um mehr, al3 das Anderthalbfache dieſes Gewichtes erhöht. Unter ber Vor- 
ausfegung eines gleichen Gehalies der Milch an Fett und Trodenmaffe ift die 
Ausbeute bei der Weichfäferei größer als bei der Bereitung von Hartfäfen. Am 
höchſten ftellt fie fih, wenn man weiche Zettkäfe macht, die frijch verzehrt zu werden 
beftimmt find. —— iſt es bei der gebe Zahl der verjchiedenen KRäfe- 
arten, die ed gibt, nur möglich, die zwiſchen Beſchaffenheit der Milch und Käſe— 
ausbeute beftehenden Beziehungen im allgemeinen zu kennzeichnen. Ia, es laſſen 
ſich für diefe Bezieyungen fefte zahlenmäßige und ſtets annähernd richtige Anhalts- 
punkte faum für eine und diefelbe Käſeart geben. Nur unter einer Bedingung 
könnte man vielleicht einigermaßen brauchbare Formeln gewinnen: dann nämlich, 
wenn man bei ber Herftellung der betreffenden Käſe Tag für Tag nad) eijernen, 
unabänderlichen Regeln arbeitete. Ein derartiges Verfahren ließe fich wohl bei der 


) Der 1481 in Rom veritorbene Bapt. Blatina jcreibt in feinem Werte De honests 
voluptate ete. Coloniae 1537, II, 17, p. 41: „Sublato ex aheno caseo, serum tam diu lento 
igne concalefacimus doneo ad summum id pinguedinis nataverit, quod reliquum casei fait. 
Recoctam id rustici vocant, quod ex lacte secundo concalefacto colligatur. Candidata est 
nec gustui insuavis“ und &. M. Grapaldus fagt in jeinem Onomastioon, Dordret 1618 
p- 37: Fit quoque caseus, quem secundarium vocant, ex sero primi casei, Iento igne, sive 
potius tenui flammula; medico tamen lactis addito tam diu ebulliente, doneo ad summum 
nataverit. Recoctam passim dieimus. Candida est et quasi spongiosa, nec gustu insuavis, 
multisque herbaceis pulmentis adhibetur. Salita (recoota) etiamnum vice casei utuntur rus- 
Ki etc.“ Da, wo Weichtaſerei betrieben wird, verfteht man unter „Biger” den Quark oder 

opfen. 

N) Deutfhe Milchw. Ztg. 1899, ©. 727. 
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fabrifmäßigen Käſerei im großen zur Not rechtfertigen, vertrüge fich aber mit einem 
feineren Arbeiten, das vor allem Güte und Gleichmäßigkeit der Erzeugniffe an- 
ftrebt und ſich daher dem täglichen Wechſel ber beeinfluffenden Umftände an- 
zupaſſen fucht, ſchlechterdings nicht. Im den legten Jahren find in Nordamerila, 
in den Vereinigten Staaten jowohl, als auch in Kanada, in milchwirtichaftlichen 
Verſuchsſtationen und Verſuchskäſereien jehr ausgedehnte Unterfuchungen über Bu: - 
fammenfegung der Käfe und der Molken in ihren gegenfeitigen Beziehungen, ſowie 
über Käferei überhaupt, ausgeführt worben.!) Aingeegt wurden dieſe Verſuche haupt⸗ 
ſächlich durch den Wunſch, den Handelswert der Milch für Käſereizwecke einfach 
und ſicher aus deren Zuſammenſetzung durch Rechnung ableiten zu können. 

Im folgenden gebe ich num in wenigen Zahlen und Worten noch einen zu= 
ſammenfaſſenden Überblick über die Ausbeute an den befannteiten Käjearten. 


Man kann rechnen, daß 100 kg Milch etwa geben: 

Un friihem, feftem Rahme (4. B. fogenanntem Maslarponi Käje) 6 bis 8 kg mit 45 bis 
50%, Setigehalt. 

An friſchem, fettem Weichquart etwa 35 kg. 

An weichen, friich zu verzehrenden Fetttäſen 25 bis 33 kg. 

An ſehr weichen Feittäſen (Brie, Camembert, Neufcätel Käfen uſw.) 18 bis 22 kg frliche, 
oder 12 biß 15 kg reife Fäfe. 

An etwas fefteren fetten Weihtäjen (Limburger, Remoubou Käfen uſw.) 13 bis 16 kg friſche, 
ober 9 bis 11 kg reife Käſe. 

An weichen halbfetten Käfen (Limburger Käfen) 1,5 kg Butter und 12 bis 13 kg frifche, oder 
9 6i8 11 kg reife Käfe. 

An weihen Magerkäſen (a la Brie, Camembert, Livarot, Baditein Käſen um.) 3 bis 3,4 kg 
Butter und 7,5 bis 12 kg friſche, oder 6,5 bis 9 kg reife Käſe. 

An Roquefort Käſen (Schafmilhkäfen) im Mittel 18 kg friſche, oder 12,0 bis 14,5 kg reife Käſe. 

An fetten Hartläfen, nach amerifantiher und englifcher Art bereitet, 9 bis 11 kg frifche, oder 
8 bis 9 kg reife Käſe und 0,75 kg Molfenbutter. 

An fetten Hartfäfen, nach holländiiher und ſchweizeriſcher Urt bereitet, 8 bis 11 kg friſche, 
oder 7 dis 10 kg reife Käfe und 0,75 kg Moffenbutter. 

An Halbfetten Hartläjen 7 bis 10 kg friſche, oder 5 biß 8 kg reife Käſe und 1,6 kg Butter. 

An harten Magerläfen 5 biß 7 kg friiche, ober 4 bis 6 kg reife Käfe und 3,0 bis 3,5 kg Butter. 

An friih auögepreßtem Duart 8 biß 12,5 kg und 3,0 bis 3,5 kg Butter. 

An Sauermilchtaſen (Handtäfen) 7,5 bis 9,5 kg friſche, oder 5 biß 6 kg reife Kaſe und 3,0 
biß 3,5 kg Butter. 


!) Experiments in the manufaoture of cheese. Influence of composition of milk on 
compos. and yield of cheese. A study of the process of ripening of cheese. New York 
Agric. Exper. Stat. Yull. Nr. 37 (1891); Nr. 43, 45, 46, 47 (1892); Nr. 50, 54, 60, 65, 
68 (1893), und Nr. 82 (1894); vergl. auh Twelfth Ann. Rep. New York Exper. Stat. 
for the year 1893, ©. 244 bi8 487; jemer Losses in oheese-making, Stat. of Vermont: 
Fifth Ann. Rep. of the State agrieultural Exper. Stat. 1891, ©. 95, Burlington 
1892; Eleventh Ann, Rep. Wis. Agr. Exper. Stat. for the year 1894, Dadifon 1: 
©. 131 biß 149 (S. M. Babcod, Exper. in the manuf. of cheese) und ©. 220 (3. B. Deder, 
The effect of salt upon cheese); ferner Ontario Agrioultural College, Dairy Dep, 
Zul. 88, 1893 (The making of cheese by the special Dairy School Toronto); Yull. 95, 1894 
(9. 9. Dean, Exper. in cheese-making); Bull. 96, 1894 (U. E. Schuttlewort h, The compos. 
of milk, cheese and whey in relation to one another); ferner Ann. Rep. of the Dep. of 
agric. of the province of Ontario 1894, ®b. I, ©. 20 (The compos. of milk, cheese and 
whey in relation to one another), und &. 134 (Exper. in cheese-making); ferner Arnold, 
First Ann. Rep. of the Cornell-Univ. Stat. 1879/80, Sthala, N.9)., The Univ. Press. 1880, 
&. 16; ferner ©. W. Babcod, Exper. upon the curing of cheese, First Ann. Rep. of the 
Corneil-Univ. Stat. 1879/80, Jıhata, N.-9)., The Univ. Press. 1880, ©. 9 
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An Glarner Schabziger 10 kg friiche, oder 6 bis 7 kg reife Käſe und 3,0 bis 3,5 kg Butter. 

An ſchwediſchem und norwegiihem Gammeloft 3,5 bis 5,5 kg friſche, ober 2 bis 3 kg reife 
Käje und 3,0 bis 3,5 kg Butter. 

An jriſchem Myſoſt im Mittel neben Butter und Magerfäjen 6 bis 7 kg. 

An friſchem, gepreßtem Zigerkäje im Mittel neben Butter und Magerläfen 2 bis 3 kg. 

An Molfen bei Fetttäferei 73 bis 88, im Mittel 81 kg; bei Bereitung Halbfetter Kaſe 72 bis 
80, im Mittel 76 kg und bei Magerfäjerei 66 bis 76, im Mittel 71 kg. Die Weichtäſerei 
llefert unter jonft gleichen Bedingungen auf 100 kg Mild um 5 bis 7 kg Mollen weniger 
al8 die Haritäferei. 

An Berluften treffen bei der Käferei auf 100 kg Mild im großen Durchſchnitte etwa 3 kg, 
abgejehen von den bei der Reifung ber Käfe entftehenden Verluſien. 


vom. 


Die Lehre von der Bereifung der Erzeugniffe, 
die außer Wutter und Käfe aus der Milch ge- 
wonnen werden Rönnen. 


8 138. Das Paftenrifieren und Sterilifieren im Dienfte der 
Milchwirtſch Unler den Erzeugniſſen, die ſich, abgeſehen von Butter und 
Käſe, aus der Milch gewinnen laſſen, nimmt die für den Verzehr beſtimmte in der 
oder jener Weiſe beſonders behandelte Milch, die „zubereitete Milch“, wie man 
fie im Gegenlage zur frifchen, oder rohen Mil wohl nennen darf, die wichtigste 
Stelle ein Die vornehmfte an ſolche Milch zu ftellende Anforderung befteht darin, 
daß die Milch, frei von Krankheitsſioffen it. Man hat es auf den verſchiedenſten 
Wegen verfucht, diefer Anforderung zu genügen: durch Zufag von Chemitalien, 
Sättigung der Milh mit Gafen, Einwirkung eleftriicher Ströme, durch Behandlung 
mit ultravioletten Strahlen,*) dadurch, daß man die Milch einem jähen Wechſei 
im äußeren Drude von 3000 Atmofphären auf eine Atmofphäre ausfeßte, 2) durch 
Starkes Abkühlen und endlich durch Erhigen. Nur der feßtgenannte Weg hat fich 
jedoch in der Praxis als gangbar erwieſen. 

Schon ſeit langer Zeit weiß man, daß die Milch durch Aufkochen an Halt 
barfeit gewinnt. Nachdem man im Laufe des 19. Jahrhunderts die Erklärung 
hierfür gefunden hatte, zeigte Bafteur 1860, daß ein großer Teil der Miftobien, 
durch welche die Geganchen Stoffe zerjegt werden, ſchon bei Wärmegraden unter 
dem Siedepunkt des Waſſers, von 65° aufwärts, zugrunde geht, wenn man dieje 
Wärmegrade nur fange genug einwirken läßt. Je höher man die Wärme über 
65° nimmt, eine um jo fürzere Zeit genügt, um dieje Wirkung zu erreichen. Auf 
diefe Entdeckung gründet fi) das erfahren, die Haltbarkeit empfindlicher Sig: 
feiten, wie Wein oder Bier, ohne fie aufzufochen, zu erhöhen, das man „Pafteuri- 
fieren“ nennt, und von dem man feit 1882 auch in der Milchwirtichaft einen 
immer wachjenden Gebrand; macht. Nachdem man bald darauf erfannte, daß in der 
Milch die in fie gelangten Krankheitserreger lange wirkſam bleiben, daß aljo 

) Die Anwendung des ultravioletten Lichtes zum Gterilifieren der Mith wurde nach 
längeren, bis 1900 zurüdreihenden Vorarbeiten von Dr. Mar Geiffert in Leipzig 1903 vor 
geiblagen. Bergl. Milh-ätg. 1909, S. 183, und 1910, ©. 137; Berl. Molt.-Ztg. 1909, 
©. 535; Hildesh. Moll.-Ytg. 1910, ©. 251. 

9) Bergl. $ 46, ©. 188. 
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Seuchen durch die Milch verfchleppt werden fönmen, trat die Süherhaltung als 
Zwed der Pafteurifierung in den Hintergrund und ging man vor allem darauf 
aus, die in ber Mil) etwa vorhandenen Krankheitäfeime zu vernichten. Der ältefte 
Paſteuriſierapparat ift der von Albert Fesca in Berlin gebaute, 1882 im die 
Praxis eingeführte „Eontinuierlich“ wirkende Apparat zur Erhigung von Milch 
behufs ihrer Konſervierung.) Bis 1912 benügte man Vorrichtungen, bei denen 
die Technik zunächft darauf ausging, unter beftmöglicher Ausnügung des Er- 
wärmimgsmittel3 eine möglichit große Milchmenge möglichit ſchnell von einer ver- 
hältnismäßig Eleinen Heizfläche aus unter Umrühren auf einen möglichjt hohen 
mittferen Wärmegrad zu bringen. Bei diefer Art des Vorgehens war eine gleich 
mäßige Erwärmung der Mil in ihrer ganzen Mafje unmöglih. Die von ber 
Sehe ausgehende Wärme mußte fi durch innere Leitung in ber Mil 
jortpflanzen: ein Teil wurde überhigt, d. h. auf einen höheren, als den gewünfchten 
Wärmegrad gebracht, während ihn der Übrige Teil nicht erreichte, aber darauf 
achtete man nicht, und gab ſich zufrieden, wenn nur die ganze Menge von über 
Higter und weniger heißer Milch den vorgefehenen mittleren Wärmegrad am 
Thermometer zeigte. Es ift erflärlih, daß man den mittleren Wärmegrad, um 
auch in den weniger heißen Milchteilen die pathogenen Keime ficher zu vernichten, 
entiprechend hoch nehmen mußte. Die Schwierigkeit, in der Praris Tag für Tag 
dieſelbe mittlere Wärme genau einzuhalten, und die hiermit verbundene Unficherheit 
der Erfolge de3 Pafteurifierens führte gegen 1890 zum Baue der „Hoddrud- 
Erhiger“, in denen die mittlere Wärme der Milch jo hoch getrieben wurde, daß 
alle vegetativen, in der Milch vorhandenen Bakterienformen etwa im Laufe einer 
Minute zugrunde gingen. Der erjte derartige Apparat war, wenn ich recht unter: 
richtet bin, der 1893 patentierte geſchloſſene Hocddrud-Bafteurifier- und Sterilifier- 
Apparat von Kleemann u. Co. in Berlin. Den Hohdrud-Erxhigern folgten die 
fogenannten „Regenerativ-Milh-Erhiger*, in denen man die Milch derartig 
u fliegen zwingt, daß fie nach dem Eintritt ſchnell den höchiten vorgejchriebenen 

järmegrad erreichen muß, und daß fie hierauf beim Abfließen -einen Teil ihrer 
Wärme an die eintretende Milch abgibt umd fie vorwärmt. Hierdurch wurde 
eine große Erſparnis einerfeit3 an Brennmaterial zum Exhigen, und andrerſeits 
an Eis und Kühlwaſſer zum Stühlen der Milch erzielt. Den erften Regene⸗ 
rativ-Mild-Erhiger führte die Mafchinenfabrit W. Lefeldt u. Lentid in 
Schöningen unter dem Namen „Mors“ 1897 bei der Wanberausftellung der 
Deutſchen Landwirtichafts-Gefellfchaft in Hamburg vor.) Das Streben, die um 
erwünfchten Veränderungen, welche die Milch durch die Behandlungen in den Hoch⸗ 
drud-Exhigern erlitt, einigermaßen zu mildern, führten zur fogenannten „Dauer: 
pafteurifterung“, einem erfahren, bei dem die Milch weniger hohen Wärme— 
graden (60 bis 65%), aber dieſen eine beftimmte Zeit, mindeſtens 30 Minuten 
lang auögefegt werden follte. Auch diefe Behandlungsweife, bei der, wie es fcheint, 
alle Sranfheitäerreger vernichtet werden, vermochte jedoch, abgefehen davon, daß fie 
an Bequemlichkeit und Sicherheit zu wünfchen übrig ließ, den gefteigerten An- 








1891, ©. 9, ©. 901, ©. 417; Berl. Molt.-Ztg. 1899, ©. 312 u. 1901, 
©. 63; Hildesh. Molt.-Ztg. 1887, ©. 256 u. 279; 1889, ©. 77; 1891, ©. 546 u. 673; 
Beigmann, Die Metgoden der Milchtonſervierung ufw., Bremen 1893, ©. Über Hoc 
drud- u. Regenerativ-Milherhiger vergl. Milch-Zig. 1898, ©. 83, 293 u. 6 9, ©. 229, 
263, 564, 680 u. 775; 1902, ©. 227, 641 u. 769; Berl. Molt.Ztg. 1899, ©. 312 u. 575; 
1900, ©. 294 u. 324: Hildesh. Molt-Ztg. 1898, ©. 309 u. 1901, ©. 88; Deutide 





- Mithw. Ztg. 1900, S. 354. 
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forderungen, die man feit etwa. 1905 an pafteurifierte Milch zu ſtellen begann, 
nicht mehr zu genügen!) Es drängte fich das Bebürfnis nach einem Milch— 
pafteurifierungaverfahren auf, durch das die Kranlkheitserreger ficher vernichtet, aber 
die Haupteigenfchaften der friſchen Milch nicht verändert und namentlich die natür- 
fichen Enzyme der Milch nicht zerftört würden. Der Weg, der zu einem folchen 
Verfahren führen kann, jcheint denn auch 1910 durch Th. Heryng in Warſchau 
gefunden zu fein.®)- Heryngs Verfahren gründet fi auf die Beobachtung, daß 
alle Zermente der Milch zugrunde gehen, wenn man fie einige Minuten lang einer 
Wärme von 65 bis 70° ausſetzt, aber erhalten bleiben, wenn die Erwärmung 
nur einige Sekunden dauert, und wenn dann die Milch fofort auf etwa 15° ab» 
gefühlt wird. Dies Tann, wie Heryng angibt, in der Weife geichehen, dak man 
die Mil in einem fteril gemachten „Kondenfator” mit einem Dampfzeritäuber 
(Spray ä vapeur) in einen Nebel zerftäubt, auf 75 bis 80° erhigt, den Nebel 
ſich verbichten läßt, die aljo entitandene Zlüffigfeit in einen fterilen Behälter ab- 
führt, und fie hier fofort abküglt. Durch die Yerftäubung mit Dampf erfährt die 
Milch eine Verdünnung, die 10 bis 15%/, des urjprünglichen Milchgewichtes be 
teagen foll. Nach Heryng erreicht man babei die folgenden Vorteile: 1. bewahrt 
die Milch ihre —A und chemiſchen — als Farbe, Geruch, Ge 
ſchmack, Beſchaffenheit des Milchfettes und des Milchzuckers; 2. erleiden die eiweiß⸗ 
artigen Beftandteile kaum eine Veränderung; 3. erhält ſich die Milch, bei 4° im 
Dunkeln aufbewahrt, 8 bis 10 Tage lang füh; 4. erfährt die Milch eine Art 
Be Homogenifierung und werben 5. die pathogenen Keime der Mil vollitändig 
abgetötet. 

Im Frühjahr 1912 wurde das in der Hauptſache auf die Vorichriften 
Heryngs zurüdgreifende, aber nebenbei noch einem anderen Gedanken folgende 
„Biorifator-Verfahren“ der Entfeimung der Mil von Oscar Lobed in 
Leipzig bekannt. Lobed richtete feinen Apparat fo ein, daß die Milch beim Ent- 
feimen einer plötzlichen Drudverminderung unterworfen wurde, durch welche, wie er 
meinte, die Vernichtung der Keime gefördert werben follte.®) Zu dem Ende wird 
beim Pafteurifieren die aus einem Sammelgefäß fommende Mil durch eine Pumpe 
in einem kleinen Behälter unter einem Drud von vier Atmofphären geſetzt, hierauf 
in einem zweiten, doppelwandigen mit Dampf geheizten Metallbehälter, dem „Ent: 
feimer“ oder „Biorifator“, bei gemöhnlichem Drud in zerſtäubtem Buftande auf 
70 bis 75° erhigt, fofort im „Kühler“ auf 10 bis 15° abgekühlt und als 
„Enzyma-Milch“ in fterile Flaſchen oder Kannen abgefüllt.) 

Der 1914 bekannt gewordene „Degermator“ des Dr. Mar Schulz in 
Oldenburg unterjcheidet fi von dem Biorifater einmal dadurch, daß, und wohl 
mit Recht von der äußerft geringfügigen plöglichen Drudverringerung um 3 Atmo⸗ 
fphären als bedeutungslos Abftand genommen, und daß weiter die Mil nicht in 
zerſtäubtem Zuſtande, fondern, auf 62 bis 63 ° vorgewärmt im Degermator während 
des Herablaufens in äußerft dünner Schicht über Die innere, von außen erwärmte 


3) Bergl. die neueren Verfuhe von Weigmann, Mitteilungen d. Deutſchen Milchw. 
Ber. 1914, ©. 149. J 
3) Tb. Heryng, Nouxello methode de sterilisation du lait, sans altörer ses proprietös 
physiques et ses ferments. Comptes rend. hebdom. des seances de la Societö de Biologie etc. 
Paris 1910, tom. 68, Nr. 13 vom 22. April, ©. 668. 
* Ser. 8 46, ©. 188. 
*) Hildesh. Molk.-Ztg. 1913, ©. 1297 u. 1489, u. 1914, ©. 899; Milchwirtſchaftl. 
entralbi. 1913, &. 647, 1914, ©. 267; Berl. Molt.:3tg. 1913, ©. 157; Deutihe Milhm. 
tg. 1913, S. 946; Mitt. d. Deutiden Mildw. Ver. 1913, ©. 165. 
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Fläche des Mantel eines geraden Metallzylinders auf 75° erhigt und dann fofort 
abgefühlt wird. !) 

Sorgfältig ausgeführte Verfuche beftätigten die zuerft von Heryng aufgeftellte 
neue Behauptung, daß es ſowohl mit dem Biorifator, als auch mit dem Degermator 
gelingt, die Milch im Zuſtande feinfter Verteilung durch 13 bis 15 Gefunden 
langes Erhigen auf 70 bis 80% ficher von pathogenen Bakterien zu befreien, ohne 
daß fie dabei tiefer greifende Veränderungen nebenbei erleidet.?) Nach den bis jegt 
vorliegenden Verſuchen gehen zugrunde Cholera-, Typhus-, Tuberfel- ımd Dysenterie- 
Bazillen, der Gärtnerſche Bacillus enteritidis, ferner Bacillus pyocyaneus und 
fluorescens, Bacterium coli u.a. Lebensfähig bleiben nur die Sporen der Heu: und 
Kartoffelbazillen, ſowie vegetative Formen einiger gegen höhere Wärmegrade weniger 
empfindfichen Bakterien, darunter auch diejenigen einiger Arten von Mildihurebalterem. 
Reaktion, Geruch, Geichmad, Farbe, die Zufammenjegung der Aſchenſalze ſowie 
auch die Antitorine und natürlichen Enzyme der Milch bleiben unverändert, während 
der Gehalt der Milch an Bakterienenzymen eine Verminderung erfährt. Eine Aus- 
fällung von Albumin findet nicht ftatt, wohl aber leidet die Käfereitauglichfeit der 
Mild. Inwieweit dies gefchieht, ift bis jegt noch nicht feftgeftellt. Die Haltbar- 
feit der nach dem neuen Verfahren behandelten Mitch ift im allgemeinen doppelt fo 
groß, als die der frifchen Milch unter gleichen Umftänden. Die Aufrahmungsfähig- 
feit der Milch wird, wenn man bis auf 77° echigt, faum beeinträchtigt. Erſt wenn 
man dieſen Wärmegrad überjchreitet, machen fich nachteilige Einflüſſe bemerflich. 
Merkwürdig ift die Beobachtung, daß die Bildung der Rahmſchichte in ruhig auf 
geftellter pafteurifierter Milch bei 15 bis 20° häufig in anderer Weiſe erfolgt, 
als in friſcher Milch. Die Rahmfchichte wächſt nämlich nicht, wie es bei der an- 
gegebenen Wärme in friicher Milch zu geichehen pflegt, nachdem fie in geringer 
Mächtigfeit fichtbar geworden ift, nach unten zu mehr und mehr, fondern man 
fieht fie nad) einiger Zeit als hohe lodere Schichte ericheinen, die ſich allmählich 
durch Verdichtung verfleinert. 

Die weitere Verwertung der dem Heryngichen Verfahren zugrunde liegenden 
Gedanken ftellt unzweifelhaft eine weſentliche Vervolltommnung der Pig. 
pafteurifierung in Ausſicht. Der weientliche Unterfchied zwiſchen dem alten umd 
neuen Verfahren ſcheint mir darin u liegen, daß beim alten dem weitaus größeren 
Teile der in Arbeit genommenen Milchmenge die Wärme von der Heizfläche aus 
nur mittelbar, d. h. durch innere Leitung und Strömungen in der Milch zu— 
geführt wird, während beim neuen die Heizfläche ihre Wärme nad) und nach der 
ganzen den Erhiger langſam durchftrömenden Milchmenge unmittelbar mitteilt. 
Gegenüber dem neuen, feineren Verfahren, bei dem dafür gejorgt ift, daß alle 
Mikronen der ganzen Milchmenge ohne Ausnahme der Einmwirfung desſelben 
Wärmegrades genau glei lang unterliegen müffen, ericheint das alte als roh, ge- 
waltfam und unficher. Darüber, wie fi) die neuen Pajteurijierapparate, Biori- 
fator und Degermator, bei dauernder Benügung in der Praris bewähren, ob 
fie zuverfäffig arbeiten, und wie ſich die Koften ihrer Benügung ftellen, fehlt es 
zurzeit, (1915) noch an ausgebehnteren Erfahrungen. Im Hinblid auf die 
neuen Fortfchritte ift man berechtigt, Milh und flüffige Milcherzeugniſſe als 
„pafteurifiert“ dann zu bezeichnen, wenn fie nicht bis zum Siedepunft, ſondern 


) Mitt. d. Deutihen Milchw. Ver. 1914, S. 115. 

%) In der Fachliteratur wird eine in Berlin-Charlottenburg beitehende „Gentral-Stereo- 
geſellſchaft“ erwähnt, welche fit} damit bejcäftigt, die Herungihen Gedanken zwed3 „Ber- 
edehung von Milch und Milcherzeugnifien“ der Praxis dienftbar zu machen. Deutſche Milhmw. 
tg. 1913, ©. 183. 
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gerade nur ſoweit erhigt wurden, als es bie Vernichtung aller Krankheitskeime 
verlangt, und e3 die Erhaltung der vorhandenen natürlichen Enzyme zuläßt. 

Milch und flüffige Milcherzeugniffe, die nicht der menfchlichen Ernährung 
dienen, wie zu verbutternder Rahm oder zum Derfüttern beftimmte Milch können 
nad) wie vor nach dem alten, einfacheren und billigeren Verfahren pajteurifiert 
werden. Bei Viehfeuchen erhigt man die aus den Molfereien zurüdzuliefernde 
Magermilch oft einfach durch Einleiten von Waflerdampf. Verwendet man hierzu 
Dampf von 102°, jo laſſen fich damit in etiva 20 Minuten 100 kg Ma, ermilh 
auf 88 bis 89 © erhißen, wobei fich durch Kondenfierung des Waflerdampıes das 
Gewicht der Magermilch um 13,5 bis 16,5, im Mittel um 15°%/, erhöht. Beim 
Ausbruch von Seuchen wird gewöhnlich gefordert, daß die Mil in den verjeuchten 
Bezirken 15 Minuten lang auf 90°, oder daß fie auf Wärmegrade zwiſchen 
95 und 970 erhigt werde. 

Die „Sterilifierung” der Milh, d. h. die Vernichtung aller Keime in 
ihr, ift äußerſt ſchwierig. Sie läßt fich dadurch erreichen, daß man die Milch 
in einem ftarfwandigen, wohl verfchlofjenen Behälter, dem Autoklav, 30 Minuten 
lang bei 130°, oder 2 Stunden lang bei 120°, ober 4 Stunden bei 1030, oder 
6 bis 7 Stunden lang in ftrömendem Dampfe bei etwa 100° erhält. Dieſe Art 
der Behandlung, bei der die Milch als Nahrungsmittel wie auch für die Ver— 
arbeitung völlig unbrauchbar wird, hat feine praftifche Bedeutung und kommt nur 
im Laboratorium bei wiflenjchaftlihen Arbeiten in Anwendung. Ein anderes, 
jedoch weniger ficheres Verfahren, die Milch, feimfrei zu machen, durch welches das 
Ausſehen der Milch faum verändert wird, befteht in der fogenannten, von Tyndall 
zuerſt angewandten „fraftionierten Sterilifation“, bei der die Milch an etwa 
8 aufeinanderfolgenden Tagen je zwei Stunden lang bei 65 bis 70°, und in der 
Zwiſchenzeit bei 25 bis 35% erhalten wird. Man bezwedt damit, den vorhandenen 
Dauerjporen günftige Bedingungen zum Ausfeimen zu bieten, und die dabei ent 
tandenen vegetativen Formen alsbald immer wieder zu vernichten. Dieje Art der 
Zubereitung der Milch ift jo umftändlich, zeitraubend und toftipielig, daß ihr nur 
eine fehr befchränfte praftiiche Bedeutung zufommt, ganz abgejehen davon, daß es 
immer zweifelhaft bleibt, ob es gelingt, alle vorhandenen Sporen zu vertilgen. 
Keimfreie, im vollen Sinne des Wortes fterile Milch, die fi im großen als 
Nahrungsmittel für Kinder, Kranke und Reiſende verwenden liche, gibt es alſo 
nicht. Alle Arten von zubereiteter Milch, die man als fterilifierte oder feimfreie 
Milch in den Handel bringt und bringen darf, find nach Verfahrungsweilen ges 
wonnen, bei denen man ſich zugunften einer möglichit geringen Veränderung der 
Eigenschaften der Milch auf die fichere und völlige Vernichtung vegetativer Batterien: 
formen und leicht abzutötender Sporen beſchränkt, die Vernichtung widerſtandsfähiger 
Dauerformen aber nicht erreicht. 

Sterilijierte oder feimfreie Milch nennt man in der Sprache des 
gewöhnlichen Lebens im großen zubereitete Milch, die pafteurifiert wurde, und 
auf die man der Sicherheit wegen noch eine Zeitlang, gewöhnlich 30 Minuten 
lang. Wärmegrade von 102 bis 103° einwirken fie. Wenn man von „keim— 
freier” Milch fpricht, bezieht man dieſes „Freifein“ von Keimen nur auf die Keime 
der anitedenden Krankheiten, deren Fehlen in der Milch von größter Bedeutung ift. 

Die Wirkung des Pafteurifierens auf die Milch. Durch das Pafteurifieren erleiden die 
Eigenfhaften der friichen Milh unter allen Umftänden zunäcit die folgenden Veränderungen: 
Die in friſcher Milch ſtets vorhandenen Gaje, unter denen die Kohlenjäure ſtark vorwiegt, ent» 
weichen zum größten Teile!) Die altaliihe Reaktion der amphoter reagterenden Milch tritt nad) 


') Bergl. $ 16, ©. 91. 
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dem Erwärmen etwas ftärter hervor, und zugleich foll die Azidität der Milch eine Heine Ber- 
minderung erleiden.') Die Säfereitauglichtelt wird verringert. Die vegetativen Formen aller 
Vatterienarten, bie menigen durch beondere Unempfinbficteit ausgezeichneten ausgenommen, 
find vernichtet, und die Milch enthält nur noch die Dauerformen (Sporen) gewiſſer Bakterien 
in entwicklungsfähigem Zuftande. Beim Pafleurtfieren nad dem alten Verfahren, überhaupt bei 
unzwedmäßigem Vorgehen, ftellen ſich dann meiter noch die folgenden Veränderungen ein: Das 
ipezifiiche Gewicht ber pafteurifierten Milch eriheint um ein geringes erhöht, bie Kohäfion der 
Milh wird fleiner, und die Viskoſität verringert fih in Mild und Ragın.?) Die Eigenicaft 
der Milch, aus BWaflerftofffuperoryd Gauerftoff frei zu machen, verfehminbet bei 80°. Sa dem. 
jelben Wärmegrabe, zuweilen jhon bei 75°, nimmt die Milh Kochgeſchmac und Kochgeruch an, 
der jedoch nod nicht jo ſtark außgebtibt ift, daß er ſich nicht duch nachträgliches worfichtiges 
Exrhipen, oder durch Auslüften der Milch fait vollſiändig Befetigen ließe. Eiweiß und Globulin 
ganen, der Käjeftoff erleidet eine geringe, noch nicht näher befannte Veränderung, aus dem 

shwefel des Miceimeih entftehen feine Mengen von Schweielmafierftoff, das Lezithin wird 
gain und ber darin enthaltene Phosphot wahriheinfich orybiert. Xösliche Kalfjalze der friichen 

ilch gehen in unlößfiche Verbindungen über, und bie Mic wird labträg und liefert auf Zujag 
von Säuren ein Gerinnfel von auffallend lockerer Beſchaffenheit. Ein 15 Minuten langes Er— 
higen auf 75° bewirkt, daß aus den meiften Milchjorten allein auf Zufag von Lab ein zufammen- 
hangendes, in ber Käjerei, namentlich in der Hartläferel, verwendbares Gerinnſel nicht mehr ges 
wonnen werben fann. Durch 20 Minuten langes Erhipen auf 67° wird nad F. ®. Bolt 
weder bei ruhig ftehender Milch noch bei Rahm die mittlere Größe ober bie Zahl der Fett- 
fügelchen der with verändert. Bei längerem Erhigen der Milh auf Wärmegrade über 70° 
beginnt aud der Milhguder ſich u zerjegen und die Milch infolge davon eine leicht bräunliche 
Färbung anzunehmen. Nach altem Verfahren pafteurifierte Milch rahmt ſtets ſchlechter auf als friiche 
Mil, was ſchon nad; 10 Minuten langem Erhigen auf 65°, oder nad 30 Minuten langem Er- 
bigen auf 63 deutlich in Erſcheinung tritt. Wie ich in Gemeinihaft mit A. Morgen fon 1883 
zeigte,), find die Eimeißlörper in Milch, die längere Zeit Wärmegraden Über 85° ausgeſetzt 
war, weniger leicht verdaufich, als die der friſchen Milh, was jpäter von Raudnig‘) und 
Stuger®) beftätigt wurde. Sinfichtlic der Diätetijchen Wirkung pafteurifierter Mil wage ich 
es als Laie in der Heiftunde nicht, eine Meinung zu äußern. Nad dem alten Bafteurifierungs- 
verfahren werden die für Europa in Betracht fommenden pathogenen Bakterien, namentlich die 
Zuberfel:, Typhus- und CHolera-Bazillen, ferner auch alle Mildiäurebafterien ſicher vernichtet, 
wenn man bie fie beherbergende Milch 

30 Minuten lang einer Wärme ausfept von 65 bis 70°, oder 
53. no. . ” ” „ 80°, ober 
"10 " „ n w ” n,9 „97° 

Über die Bernichtungswärme des Anflecungöſtoffes der Maul: und Klauenfeuche laſſen ſich ganz 
beftimmte Ungaben noch nicht maden. Beim Aufbewahren bei Wärmegraden über 20° fan 
pafteurifierte Mil, jan8 fie noch feimfähige Sporen gewiſſer Arten peptonifierender Batterien 
enthält, im Laufe weniger Tage giftige Cigenfchaften annehmen (vergl. $ 45, &. 187). 

Benn man fi) in den Molkereien, in denen Milch, Rahm ober Magermitch pafteurifiert 
werben jollen, nicht vorher überzeugt, daß der Aziditätsgrad der Milch noch nicht zu weit voran= 
jeichritten ift, jo kann die Flüffigfeit während des Vafteurifieren® gerinnen, wodurch höchſt unlieb- 
fine Betrieböftörungen veranlagt werben. Der Gewichtsverluſt. den die Mild durch Bafteurifierung 
nad) dem alten Werfahren erleidet, beträgt, wenn man auf 100 bis 105° eıhipt, ohngefähr 3 dis 4°. 

Die Birkung des Sterififierens der Milch durch Grhigen. Die Veränderungen, welche 
die Eigenfchaften der Mith durch bie fraltionierte Gterilifierung erleidet, find fo gering, daß fie 
die Brauchbarkeit der Milh kaum berühren. Dagegen treten nad andauerndem Erhigen der 
Mid auf Wärmegrade über 100° alle die foeben aufgezählten Folgen des Pafteurifierens in 
gefteigertem Grade hervor. Die Mil gewinnt einen nicht mehr zu befeitigenden unangenehmen 
Gerudh und Geſchmack, färbt fi ſchmühig braungelb und verliert die Eigenſchaft, allein auf 
aueh von ab zu gerinnen, unfehlbar voitänbig- Dazu fommt noch, daß bie natürliche feine 
erteilung des Milchjetteß teilweiſe aufgehoben wird, daß ein Teil der Zettfügelchen zu Fetttropfen 
gufammenichmilt, und baß ſich bei gewöhnlicher Wärme mit der Zeit an ber Oberfläche der Milch 
utterähnlicher Rahm ausſcheldet, der fich nicht mehr gleichmäßig zerteilen läßt. Bei der fraktionierten 
Sterilifierung beträgt die enge des zufammenidmelzenden Fettes, wenn vorſichtig verfahren 
wird, nur etwa 0,2 biß 0,5°%, des Gelamtfettgehalte® der Mild. 


2) Mild=Ztg. 1901, ©. 103. 
%)%. ®. Boll, Wis. Experiment Station, Report XIT, 1895 p. 164. 
®) Die Landw. Veri.-Stat. 1883, 28, ©. 321. 

) Beitfchr. f. phnfiol. Chem. 14, ©. 1. 

5) Die Landw. Verſ.-Stat. 1892, 40, ©. 317. 
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8 139. Die Bekömmlichkeit erhitzter Milch. Es wird behauptet, 
die friihe Milch verliere duch, Erhitzen nicht nur die in ihr vorhandenen „ftimu- 
lierenden“ Fermente, jowie die „antitorifhen“ und die „immunifierend* 
wirkenden Stoffe, fondern werde überhaupt „denaturiert“ umd ihrer „bi 
logiſchen Eigenſchaften“ beraubt. Pafteurifierte Milch fei daher, troß der Vor— 
züge, die fie fonft vor gewöhnlicher Handelsmilch voraus habe, al3 Nahrungsmittel 
minderwertig und führe bei Säuglingen zu „afuten Verdauungsftörungen“, 
feite „Hronifche Atrophie” ein und verurſache die Barlomiche Krankheit. Hierzu 
wäre zu bemerfen, daß das Vorhandenfein genuiner, d. h. nicht erſt nachträglich 
durch Bakterien nach dem Melken erzeugter Fermente in der Milch zwar in hohem 
Grade wahrjcheinlich ift, daß man aber, wenn fie vorhanden find, über ihre Be— 
ziehungen zu den Ernährungsvorgängen der Säuglinge nichts weiß. Daß fie bei 
der Ernährung eine heiljame Wirkung ausüben, ift nicht bewieſen, jondern nur eine, 
vielleicht von muftiichen Vorftellungen nicht ganz freie Vermutung, Die genuinen 
Fermente der Milch können fehr wohl für die Ernährung der Säuglinge bedeutungs- 
103 fein, da die Möglichkeit vorliegt, daß fie ihre Rolle bereit8 ausgeipielt haben, 
und in der fertigen Milh nur als Abfallftoffe erfcheinen, als kleine Reſte der 
Fermente, duch welche die Bildung der Milh aus Blut und Lymphe in den 
Milhdrüfen eingeleitet wurde. Man will übrigens das Auftreten der Barlowſchen 
Krankgeit nicht nur als Folge der Ernährung der Säuglinge mit pafteurifierter 
Mil, jondern auch nad) längerem Gebrauh von „Homogenifierter Berner 
Alpenmilch“ beobachtet haben.) 

Die Barlowihe Krankheit oder der Säuglingsjtorbut wurde 1859 von dem 
deuiſchen Arzte Möller zuerft beichrieben. Ihren jegigen Namen erhielt fie erit 1883 nach dem 
engliihen Arzte Thomas Barlom. Nah Neumann?) ift die Krankheit eine Säuglinge» 
frankheit, die nach monatelangem Genuſſe von fterilifierter Nahrung auftreten und dur rohe 
Mitd geheilt werben fann. Außerdem beobachter man fie überfaupt als Folge zu lange fort» 
eſehier künftlicher, einfeitiger Ernährung, aud mit Milh, die nur aufgetocht wurde. Allem 
Snfiheine nad ijt das Wuftreten an Gompiiziertere Bedingungen gebunden als einfah an 
die Ernäfrung mit fterilifierter Milh, und ſeht auch individuelle Dispofition voraus. Wäre 
pafteurifierte, oder wie man fäljhlich gewöhnlich jagt, fterilifierte Milch an fich beſonders gefährlich, 
fo müßte man erwarten, daß in den beferen Ständen, in denen man von ftart erhigter Milch 
den audgebehnteften Gebrauch macht, die Kinderiterblichett au den Folgen der Barlowſchen 
Kranfeit am ſtärtſten wäre, was befanntlich nicht zutrifft. Nach meinen unmaßgeblichen perſön - 
lihen Erfahrungen eignet ſich richtig pafteurifierte Th, die weder unnötig oft und lang gelocht, 
nod) auc durch Überhipen verdorben wurde, im allgemeinen jehr gut zur Ernährung von Säugs 
lingen und aud von Saugkälbern.?) Allerdings ift einige Borficht dabei geboten. Man muk 
die Mitch raſch verbrauchen, muß fofort, wenn ſich unliebfame Folgeerjcheinungen zeigen follten, 
eingreifen, und fich namentlich bemühen, den Kindern bie Nahrung fhmadhaft zu machen. Bei 
Saugtälbern fäßt ſich dies duch Zufag von Kochſalz zur Milch erreichen. *) Bielen Kindern behagt 
der Geſchmack der erhigten Milch nicht. Sie verzehren daher folhe Milch mit weniger Appetit 
und in geringeren Mengen als friihe Milch und gedeihen manchmal ſchon deswegen weniger gut. 

8 140. Zieftühlenla; Anlagen, die dazu dienen, dem Molfereibetriebe 
und der Milchverſorgung der Bevölkerung die Vorteile der raſchen Abkühlung der 
Mil und der Aufbewahrung von Milch und Milcherzeugnifien bei tiefen Wärme- 
graben, d. h. bei 3 bis 5°, zugänglich zu machen, nennt man „Rühlanlagen“, 
oder „Tieffühlanlagen“. Im Großbetriebe erzeugt man die tiefen Temperaturen 





* gusien. Rundſchau 1908, 15, ©. 913. 

?) Bergl. H. Neumann, Säuglingsftorbut (Barlowſche Krankheit), in „Die beutiche 
Klinit am Eingange des 20. Jahrhunderis*, Berlin und Wien 1905, Bd. VII, Kinderkrankheiten, 
13. orlefung, ©. 341. 

®) Siehe $ 41, ©. 176, und F. Prylewski, Unter). üb. d. Labung d. Mild u. Kälber- 
Fütterungsverjuhe. Inaugural:Difj. Königsberg i. Pr. 1907. 

*) Siehe $ 82, ©. 275. 
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durch Kältemafchinen, die durch Dampfmafchinen betrieben werben, und im fleinen 
entweder allein durch Eis, oder durch Gemenge von Eis und Kochſalz. In der 
befannten Molkerei von Bolle in Berlin arbeitete ſchon 1890 eine Eismaſchine 
Tieffühlanlagen für den Kleinbetrieb wurden zuerft von W. Helm!) in 
Berlin 1900 eingerichtet. Eine folche Anlage beiteht im weientlichen aus einem 
mit ifolierenden Wänden verfehenen Kühlfaften, der einem Eisſchranke ähnlich 
fieht. Auf dem Kaften fteht der Milchfühler, und an einer feiner Seiten find Rohre 
und Pumpen angebracht, die e3 ermöglichen, dem Kühler die zu fühlende Milch 
ſowohl, al3 auch die Kühfflüffigfeit zuzuführen. Der Kühltaften enthält in ber 
Mitte den Eisbehälter und auf beiden Seiten Kühlfammern. Je nach Bedarf 
wird der Eisbehälter nur mit Ei8 und Wafjer, oder mit Eis und Kochſalz be 
ſchickt. Die im Eisbehälter am Boden fi) anfammelnde fehr kalte Flüffigfeit dient 
zum Kühlen. Man pumpt fie in den Milchfühler und führt fie nach einiger Zeit 
in den Eisbehälter zurüd, um fie nach erfolgter Wiederabfühlung aufs neue in 
den Milchkühler zu befördern. Diefer Kreislauf der Flüſſigkeit täht ſich durch, die 
mit der Hand zu treibende Pumpe mit dazwiſchen liegenden Paufen mehrere Male 
wiederholen. Einrichtung und Größe der Kühlkäften find der Zeitdauer angepaßt, 
während der die Kühlanlage in ununterbrochenem Betriebe bleiben ſoll. 


8141. Flafı ich. Sogenannte Flaſchenmilch wird in Luftdicht ver- 
ſchloſſenen, gewöhnlich 0,25 bis 0,33 kg fallenden Glasflaſchen verfauft, in dieſen 
Fiaſchen erhigt und durch Bügelverſchluß mit Plombe vor nachträglicher Ver— 
unreinigung während des Vertriebes geſchützt. Sie zeigt oft einen ſchwachen Koch: 
geihmad und eine ganz ſchwache ins Hellgelbe fpielende Farbe. Zu längerem 
Aufbewwahren eignet jie ſich aus doppeltem Grunde nicht. Erſtlich tritt in ihr, 
falls fie nicht homogenifiert wurde, bei ruhigem Stehen oder Liegen alsbald eine 
Scheidung in Rahm und Magermilch ein, die ſich nicht völlig wieber aufheben 
läßt, und zweitens fann fie, wie man ſchon feit 1894 weiß, wenn man fie nicht 
nad 2 bis 3 Tagen verbraucht, oder bei längerem Aufbewahren auf Eis legt, 
giftige Eigenfchaften annehmen.?) Flaſchenmilch läßt fich nicht wie Wein, Bier 
und andere Getränfe monatelang auf Lager halten, und verdient daher den Namen 
„Dauermild“, den man ihr zuweilen gibt, nur in engbegrenztem Sinne. Ihrer 
Verwendung zur Verforgung von Seefchiffen und zur überjeeiichen Ausfuhr fteht 
auch noch der Umftand im Wege, daß etiva fieben Achtel ihres Gewichtes aus Waſſer 
befteht und man daher nicht jagen fann, fie befäße die wertvolle wirtichaftliche 
Eigenſchaft einer hohen Verjandfähigfeit. Zu längerer Aufbavahrung und zur Aus: 
fuhr nad) überfeeiichen Ländern eignet fih eingedidte Mil in jeder Hinficht 
befjer. Die Flaſchenmilch wird vielfach unter den Namen Kindermild, Säug— 
lingsmild, Säuglingsfettmilc uſw. in den Handel gebracht, weil fie vor- 
wiegend der Säuglingsernährung dient, und für dieſen Zweck auch, namentlich 
wenn für die Zubereitung reinlich behandelte von gejundheitlich überwachten Kühen 
ftammende Milh zur Verfügung jteht, von erprobter Bedeutung ift. Außerdem 
findet fie als Nahrungsmittel für Kranke und Genefende ausgedehnte Verwendung. 
Zum Volfsnahrungsmittel eignet ſich die Flaſchenmilch aber aus verfchiedenen 


) Wilhelm Helm, Ingenieur, der fih um die Förderung der Technik der Milchwirtſchaft 
bleibende Verdienfte erwarb, wurde geboren am 25. Auguſt 1853 in Roſow bei Stettin al® 
Sogn eines Geiftlihen, und ftarb am 22. Auguft 1912 in Bad Eifter in Sachſen. Siche 
®. Helm, Wegweiler zu hoher Milchrerwertung und gefunder Milchverforgung, Leipzig 1908, 
jept Paul Parey, Berlin. 

*) Vergl. $ 45, ©. 187 und $ 138, ©. 456. 
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Gründen nicht; fie iſt hierfür ſchon viel zu teuer. Flaſchenmilch enthält faſt immer, 
namentlich im Sommer, lebende Dauerfporen von Balterien. 


Die VBereitung der Flaſchenmilch im großen. In früherer Beit, in den Jahren von 
1882 bı3 1892, lieferten Flaſchenmilch, zubereitet in Wpparaten, deren Einrichtung man geheim 
zubalten fuchte, Domänenpädter Drendhan zu Gtendorj bei Eutin, die Milchturanſtalt von 
Grub in Berlin, die gräflih zur Kippeihe Gutövermaltung des Sindenhofeß zu Martins 
maldau in Schlefien, die Natura-Milh-Erportgefellichaft zu Waren in Medienburg, die 
Firma Neuhauß, Gronwald u. Dehlmanır zu Berlin, die Dresdner Molkerei von Pfund 
und andere Moltereien. Seit 1892 gewann ihre Herz 
ftellung immer größere Ausdehnung. Apparate für diefen 
Zweck, jogenannte Sterilijier- Apparate, jind 3. 8.: 
die Apparate von Ed. Ahlborn in Hildesheim, Boldt 
u. Vogel in Hamburg, ©. Brandau in Wipenhaufen 
a. ®., der Apparat Sterilifon von 8. Flaad 
«Fig. 57), Hennebergs Mild-Sterilijator, der Appa= 
rat von Neubauß, Gronmwald u. Dehlmann zu 
Berlin, der Groß-Sterilifator ber Sterilifator- Werte 
zu Frankfurt a. M., Syftem Popp u. Beder, bie 
Apparate von Carl Thiel u. Söhne in Kübel, 
Theod. Timpe in Magdeburg, Dierks u. Möll— 
mann in Oßnabrüd u. a. Der meientlihe Teil aller 
dieſer Apparate bejteht in einem dampfdicht verichlieh- 
baren Behälter, in den man eine größere Anzahl der 
mit Milh gefüllten Flafhen mit loſe aufgelegtem 
Patentverſchluß in einer Nr Fi mehreren 
Schichten übereinander, einftellt. In diefem Behälter 
erfährt die Milch, menigftens nach dem früher üblichen Bis. 57. Biafgen-Grhlper Gterifiton von 
Verſahren, zunäcft die fogenannte Borfterilifatton da- . 
duch, daB fie eine Zeitlang in ftrömendem Danıpfe 
auf ungefähr 90° erhigt wird. Nacdem fodann die Flajchen verihlojjen wurden, untermirft 
man fie der fogenannten Hauptiterilifation, d. h. einer etwa 30 Minuten mwährenden Er— 
hitzung auf 102 bi® 103° Man kann aud auf die Voriterilifation verzichten und dafür die 
fogenannte Hauptiterilifation länger ausdehnen. Manche Apparate find fo eingerichen, daß man 
die Flajhen, ohne den Behälter zu öffnen, von außen mit einem Hebel fliegen fann. Wie 
neuere Verfuche zeigten, iſt e8 ganz unmöglich, Milch in Flaſchen bei ruhigem Stehen gleihmäßig 
zu erhigen. Die im oberen Teile der Flaſchen befindliche Milch wird ſieis Heißer als die Mil 
am Boden der Zlajchen. 


Scättelpafteurifierung. Dr. Gerber in Zürich bat auf verſchiedene die Gicherheit des 
Erfolges gefährdende Mängel der gemöhnlichen, zum Ethihen der Milch verwendeten Apparate 
hingeriefen. Zunächft wäre bei großen Apparaten faum zu erreichen, daß fie ftetö völlig gleich- 
mäßig durhmwärmt und nicht an der einen Stelle heißer al® an einer anderen werden. Ferner 
hätte man feine Sicherheit dajür, daß jih die von außen auf die Flaſchenwände einwirkende 
Wärme dem ganzen Inhalte der ruhig ftehenden oder liegenden Flafhen mitteilt. €8 fünnte 
vorfommen und fäme vor, dai; ein Teil den zur regelrechten, wirtiamen Pafteurifierung erforder 
lichen Wärmegrad überhaupt nicht erreicht, oder ihm doch nicht fange genug audgefept bleibt. 
Endlich wäre auch noch zu bedenken, dab das Milcheimeiß bei 70 bis 80% gerinnt, wobei ein 
Teil der zu vernichtenden Keime von einem ſchlecht leitenden, die Einwirkung der Wärme von 
außen erſchwerenden Ciweiigäutchen eingeſchloffen werde. Dieie Mängel ſucht Dr. Gerber ba 
durch zu bejeitigen, daß er möglichſt Meine, nur 0,20 biß 0,33 kg Mil fafiende Flaſchen ver- 
menbet, und dah er den mit gefüllten Fiaſchen beihidten Apparat während der ganzen Dauer 
des Erhigens in jhaufelnder Bewegung erhält. Hierdurch ſoll der dreifache Vorteil erreicht werden, 
daß die ganze Erwärmung jchnelfer vor ſich geht, daß fich der fortwährend in Bewegung befindende 
Inhalt der Flaſchen völig gleihmäßig erwärmt und dak die Bildung eines Eiweißhäutchens 
um Balterienfeime erſchwert wird. Durch die neueiten Pafteurifierapparate Biorijator und 
Dehizmator werben die ven Gerber treffend hervorgehobenen Mißftände in zwedmäßiger Weiſe 

efeitigt. 

8 142. Trinkmilch. Wenn es bis jegt gelungen ift, dem empfindlicheren 
Teile der Bevölkerung, Säuglingen, Kranfen und Genefenden, in der Flajchen- 
milch ein vorzügliches, in gefundheitlicher Beziehung hohen Anforderungen ge- 
nügendes Getränf, allerdings zu gejteigerten Preifen, zugänglich zu machen, fo fehlt 
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es noch an Einrichtungen, durch welche der gefamten Bevölkerung Milch, die gleich 
hohen Anforderungen genügt, aber billiger ift, als ein Nahrungsmittel geboten 
werden könnte. Um die Beichaffung ſolcher Einrichtungen bemühte fich der Berliner 
Ingenieur W. Helm ſchon jeit etwa 1896 mit gutem Erfolge. Er nennt die zu- 
bereitete Milch, die der Bevölkerung zu billigen Preifen durch Ausichant aus den 
Beförderungsgefäßen in Milchhandlungen oder befonderen Schanfftellen, den „Mild- 
häuschen“,) verkauft werden fol, Trinkmilch, auch wohl Kaltmild oder Eis- 
mild. Nach dem von W. Helm vorgejchlagenen Syſtem fol die möglichſt fauber 
gguomnene und behandelte, durch Pafteurijierung am Orte der Gewinnung von den 

eimen anſteckender Krankheiten befreite Milch ſüß und auf etwa 3° abgekühlt, 


Big. 58. Cin Dloq „Belmkannen“. 


was ebenfo ‚wirfjam aber weit ziwedmäßiger als der Zufag von Milcheis nach) dem 
Syſtem Caſſe,? in ftädtifche , Milchmagazine“ befördert und von hier aus in 
den Verkehr gebracht werben. 


elms Syitem der Vereitung und des Bertriebes der Trinkmilch läßt ſich kurz wie 
folgt beicreiben: Auf dem Lande werden von einzelnen Unternegmern oder von Genoſſenſchaften, 
die man zu dieſem Zwece ind Leben zu rufen hätte, „Außenftationen“, d. h. Milhiammels 
ftellen eingerichtet, die nur ganz jühe Milch annehmen und die Milh nach Gewicht und Fettgehalt 
bezahlen. Hier wird bie eingelleferte Milch gründlichft gefäubert, vorfihtig paiteurifiert, unter 
Benugung einer Kältemafchine bis auf wenige Grade über Null gefühlt, und dann in prisma- 
tiſche Kannen von Weißblech eingefült. Die gefüllten Kannen, die ſich vermöge diejer prat= 
tiihen Form leicht in größerer Zahl fo neben- und aufeinander ftellen lafien, daB fie einen ge 
ſchloſſenen verhältnismäßig wenig Piatz beanipruchenden prismatiſchen Stapel bilden, an dem 
auch die Bedingungen für die rajhe Erwärmung der Milh an der Luft wenig günftig find 
‘Fig. 58), werden num nad dem Orte des Verbrauches befördert, und zwar zunächit nach den 
„Zunenftationen“, den ftädtiihen Milhmagazinen. Hier ftellt man fie in einen entiprechend 
großen mit Eis geküblten und mit ſchlechten Wärmeleitern umgebenen Behälter, in dem fie einige 
Tage lang ftehen fünnen. Je nach Bedarf hebt man fie mit einem Krane aus dem Behälter, 
befördert fie nach dem Verkaufsraume und bringt die in ihnen enthaltene falte und wohlihmedende 
Mild in den Handel. Es ift einleuchtend, da dieſes Syſtem des Milchabſatzes, wenn es ſich 
einbürgerte, nicht mur dem Publikum, ſondern aud den Milhprobuzenten und den Milhhändiern 
eine Reihe von ſehr jhäpbaren Vorteilen bringen würde. Dazu fäme noch, daß fih der Abfag 
von Milch von der Erzeugung der Wild bis zum Verzehr in außgedehntem Maße und bequem 


') Zergt. hierzu oben „Beihichtliches“, $ 6, &. 26. 

®) Siehe $ 49, ©. 192" Über die Kühlerhaltung der Milch während der Beförderung 

Durch Gintängen Heiner mit Aüfiger Rohtenfäure geülten Stahflafchen vergl. Berl. Moit..ätg, 
, &.131. 
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überwachen ließe. Mit der Einführung dieſes Syſtems wäre in der Verjorgung ber Städte mit 
Milch ohne Frage ein weſentlicher Fortichritt erzielt. 

8 143. Wubbiflerte, durch Ozon fterilifierte, homogeniſierte, 
Wlviol- und Bacuo⸗Milch. a) Unter buddifierter Milch!) verjteht man 
‚bereitete, nicht erhigte, durch Waſſerſtoffſuperoxyd fterilifierte Milh. Da die 

ich beim Sterififieren durch Erhigen nebenbei unerwünfchte Veränderungen er= 
leiden kann, ging man darauf aus, die Keime der Milch auf eine andere Weile, 
bei ber folche Nebenwirkungen nicht zu befürchten find, zu vernichten. Hierfür 
ſchien ſich das Waſſerſtoffſuperoxyd eg zu eignen. Heidenhain und 

root verjuchten es ſchon in den achtziger Jahren des vorigen Jahrhunderts, 
dieſe Verbindung, deren |tarf desinfizierende Eigenfchaften damals bereits bekannt 
waren, zum Sterilifieren der Mil zu verwenden. Ähnliche Verfuche machte man 
bald auch anderwärts, namentlich in Belgien, und feit etwa 1900 bemüht fich der 
Ingenieur €. C. 2. Budde in Kopenhagen, mit Waſſerſtoffſuperoxyd ſterilifierte 
Mid im großen herzuftellen und in den Verkehr zu bringen. Nach Buddes 
Vorſchrift hat man die Milch möglichjt bald nach dem Melten auf 50° zu er 
fvärmen, mit ſoviel einer Löſung von Wafjerftoffiuperoryb zu verjegen, daß auf 
1000 Gewichtsteile etwa 0,3 bis 0,5 Gewichtäteile reines Superoryd kommen, an: 
haltend en und 5 bis 6 Stunden bei dem angegebenen Wärmegrabe 
ſtehen zu laffen. Hierauf fühlt man ab und bewahrt die di bei gewöhnlicher 
Wärme in Iufrdicht verjchloffenen Gefäßen auf. enn man, um mit Sicherheit 
völlige Keimfreiheit zu erzielen, mehr von dem Superongb, ala eben angegeben 
wurde, verwendet, jo muß der überſchüſſige unzerſetzt bleibende Teil entfernt werben, 
was man durch Bufag eines geeigneten katalytiſch wirkenden Stoffes zu erreichen 
ſucht. Buddiſierte Milch nannte man fpäter auch „Perhydrafemilch“.2) 
Sie ſoll die Vorzüge frifcher Milch Haben, frei von ſchädlichen Bakterien fein, 
ohne Kühlung umbegrenzt lang für bleiben und fich bei der Verarbeitung wie 
frifche Milch verhalten. Wie es jcheint, hat die aljo zubereitete Milch das Ver— 
trauen weiterer Kreije der Bevölkerung nicht zu gewinnen vermocht. Vermeidet 
man, um der Milch ihren reinen Geſchmack zu Bewahren, bei der Zubereitung 
ängftlich jeden uͤberſchuß von Wafferitofffuperorgd, fo iſt man nicht ficher, ob die 
Vernichtung aller Keime vollftändig gelingt, und jegt man im Überihuß zu, jo 
hält e8 ſehr ſchwer, die überjchüffige Denge bis auf den legten Reſt zu zerjegen 
und bie Mil von dem unangenehmen, dem Waſſerſtoffſuperoxyd äußerft hart- 
nädig anhaftenden Geſchmack zu befreien. Dazu kommt noch, daß ein größerer 
Überſchuß möglicherweiſe einzelne Milchbeftandteile angreift und verändert, und 
daß chemiſch reine Löfungen von Waſſerſtoffſuperoxyd jehr teuer find. 3) 

Das 1818 von Thönard entdedte Wafierftofiiuperoryd (H,O,) ift im reinen Buftande 
eine der unbefländigften hemijchen Verbindungen. Es wird durch Enzyme und durch latalytiſch 
wirkende Stoffe leicht zerfegt. Auch lebende Bakterien haben die Fähigkeit, Waflerftoffjuperoryd 
u zerfegen, wie Böchamp ſchon 1882 zeigte. Bei der Zeriegung entiteht Waſſer und Sauer- 
toff, ber im Augenblide des Sreimerdens, im „status nascens“, ſtark orpbierend, ähnlich wie 
Dzen, wirkt und Bakterien, namentlich bei Wärmegraden über 40°, raſch und völlig vernichtet. 
Etwas bejtänbiger als in reinem Buftande ift die Berbindung in verdünnten mäflerigen Löfungen. 
Sie befist, auch noch in ihren verbünnteiten Löfungen, einen unangenehm pridelnden jäuerlich- 


2) Berl. 8 1, ©. 201. 

%) Berl, Molt.=Btg. 1905, ©. 484. 

) Bergl. Harriette Chik, Sterilifieren von Milk durch Waflerftoffiuperormd, Zentralbt. 
f. Baltertol. VII, 1901, 2. Abt. 705; Rofam, Über Konfervierung der Milch mitteld Wafjer- 
ftofffuperoryb, ebenda VIII, 1902, 2. Abt, ©. 739; Berl. Molt.&tg. 1903, ©. 133; Öfterr. 
Molt.-Btg. 1905, ©. 121 u. Milh-tg. 1903, ©. 690. 
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bitterlihen Geſchmad. Friſche Milch vermag eine ganz beftimmte Dienge von Waflerftoffjuperogyb, 
bald etwa® mehr, bald etwas weniger, zu zerjegen. Gibt man mehr zur Milch, als zeriegt 
werben fan, fo erhält jih der Überibuß monatelang unverändert in der Milh. Ob bie Ber 
jegung des Superoxydes in friiher Milch durch die vorhandenen Bakterien, oder durch gemifie 
genuine Enzyme, deren Borhandenfein in friiher Milh man annimmt, oder durch bie vereinigte 
Enzymz und Bafterienwirkung zuftande tommt, ift unentichieden. Aus den Verſuchen von Chik 
gebt hervor, daß jedenfalß die Zebenstätigteit der Bafterien allein genügt, da® Superomybd zu 
zerlegen. Sobald die Bakterien der Milch vernichtet find, hört die Zerjegung auf. Die gewöhn- 
liche mebiziniihe von Merd in Darmſiadt gelieferte Löſung enthält 3,78 und die chemiſche reine 
Zöfung etwa 30 Gewichtsprozente Wafjerftoffiuperormd. Die gewöhnliche billige Löjung iſt ſtets 
durch Meine Mengen von Galziäure und von Chlorbarium, mandmal fogar von Arien, ver: 
unreinigt und fann daher zum Gterilifieren der für den Verzehr beitimmten Milch nicht ver— 
wendet werben. 

b) Durch Ozon fterilifierte Milch. Die Bemühungen (Gerfabedjches 
Verfahren, Patent Dorn), die Milch dadurch zu fterilifteren, daß man fie mit 
Sauerftoff fättigt und dieſen auf eleftriichem Wege in die „aktive“ Modifikation. 
in Ozon, das die Bakterien raſch zu vernichten imftande ijt, verwandelt, haben 
zu praktiſch verwertbaren Ergebnifjen nicht geführt. ‘) 

c) Homogenifierte Milch. Homogenifierte Milch, au) Lait fix6 (Julien) 
ober Lait homog6neis6 (Gaulin) ift zubereitete Milch, in der die natürliche 
Verteilung des Fettes in Kügelchen von ſehr verſchiedener Größe?) durch mechaniſche 
Einwirkung derartig gleichmäßig geftaltet und verfeinert wurde, daß die Größe der 
Kügelchen nur noch zwiſchen engen Grenzen ſchwankt und ein beftimmtes geringes 
Maß nur in vereinzelten Fällen überjchreitet, und daß ein Aufrahmen der Milch 
nicht mehr eintreten kann. Als man 1882 zuerft pajtenrijierte Flaſchenmilch, for 
genannte Scherffſche Milch, >) im großen daritellte und es verjuchte, fie länger 
aufzubewahren, zeigte fich, daß fie Dabei ihre Brauchbarfeit einbüßte. Nach längerem 
Lagern fand ſich in den Flaſchen ftatt Milch nur noch) Magermilh mit einem 
Butterflümpchen an der Oberfläche. Wäre damals das Homogenifieren ſchon be 
kannt geweſen, fo hätte man es unzweifelhaft, um die Entmiſchung der Flafchen- 
milch beim Lagern zu verhüten, in ausgedehnten Maße angewendet. Gegenwärtig 
bat es für dicken we feine Bedeutung mehr, weil man erhigte Milch, nachdem 
man erfannt hat, daß fie beim Lagern giftige Eigenfchaften gewinnen fann, nur 
jelten länger als wenige Tage aufbewahrt. Das Homogenifieren findet zurzeit 
nur wenig Verwendung. In großen Städten homogenijiert man vorzugsweiſe 
den Rahm, der dadurch einen volleren Gejchmaf annimmt und die Fähigkeit er⸗ 
langt, bei gleichem Fettgehalte eine beftimmte Menge von Kaffee ftärker zu „weißen“ 
ala gewöhnlicher Rahm.*) Der unverfauft bleibende homogenifierte Rahm muß, 
da er nicht verbuttert werden fann, durch Verarbeitung zu Fettkäſen verwertet 
werden. 

Über das Homogenifieren, das fhon 1882 von Julien in Paris erfunden, von ver- 
fchiedenen anderen, namentlich von Gaulin in Paris 1890, vervolfommnet, und 1892 zuerft 
prattiſch verwertet wurde, finden fi ſchon an mehreren Stellen dieſes Buches Bemertungen,5) 
auf bie hiermit verwiejen jei. In der mit den beiten Maſchinen homogenifierten Milch zeigen 
bie Fetuugeichen faft alle einen Durchmeſſer, der feiner ald 0,8 w it. ie Feittügelchen 
der jriihen Milch dagegen haben einen Durchmefier von etwa 3 u. In $ 13, ©. 67 
wurde angegeben, daß man die Milh, um fie zu, bomogenifieren, bei 85% unter einem Druge 
von 250 Atmofphären durch enge Spalten und Lffnungen zwiſchen harten Körpern durchpreſſe. 
Die 1904 verbejjerten Gaulin ſchen Maſchinen arbeiten nur noch mit einem Drude von 150, 

%) Berl. Molt.: 

*) Vergl. $ 13, 

) Siehe $ 6, ©. 

*) Siehe $ 81, ©. 272. 

®) Eiche $ 6, ©. 26, 813, ©. 67 und $ 51, ©. 20. 






tg. 1905, ©. 184 u. Hildesh. Molt.-Ztg. 1905, ©. 768. 
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wenn Milh, und von 100 Atmoſphären, wenn Rahm Homogenifiert wird.') Homogenifierte Mitch 
und Sahne bieten in ihrer hemijhen Zufammeniepung verglihen mit gewöhnlicher Milch und 
Sahne, nichts Bemerkenswertes.) Den Fettgehalt bomogenijierter Milch oder Sahne beftimmt 
man am genauften nach dem Berjahren von Gottlieb.’) Zwei in meinen Laboratorium unter= 
fuchte Proben friiher Milh mit Feittügelchen, deren mittlerer Durchmeſſer 2,86 und 2,94 m 
betrug, zeigten nach dem Homogenifieren einen mittleren Durchmeſſer der Kügelchen von 0,27 4, 
d. h. e& war der mittlere Durchmefjer etwa 11mal Meiner und die Zahl der Kügelhen etwa 
1200 mal größer geworden. Durch diefe weitgehende Berteilung des Feites eıfuhr das ſpezifiſche 
Gewicht der Mitch innerhalb der erften vier Dezimalen jeined Wertes feine Underung. &8 it 
alfo, ſoweit es fi) um praftiiche Zwede handelt, das ſpezifiſche Gewicht unabhängig von der 
mittleren Größe der Fetikügelchen der Milh. Mit zunehmender Zeinheit der Zeiteilung des 
Milchfeties wächft die innere Reibung der Mil, umd zwar vermutlich infolge einer vermehrten 
Adjorption, vor allem des Kaäſeſtoff, an der vergrößerten Gefamtoberfläce der fyettkügelhen; der 
o8motijhe Drud erfährt faum eine Ünderung, vielleicht eine ganz geringe Minderung, und das— 
jelbe gilt auch von der eleftriichen Leitungsfähigfeit der Milk. Auf den Zuftand der Eiweiß- 
törper der Milch übt das Homogenifieren feinen nachweisbaren Einflug aus.‘) 

d) Ulviol-Mild. Durch die Bezeichnung „Ulviol“ fol an das Wort 
„ultraviolett“ erinnert werden, weil man die Sterilifierung durch ultraviolette 
Strahlen bewirkt. Die Verjuche, das von Dr. Seiffert vorgeichlagene Verfahren 
der Heritellung von fterilifierter Milch der Praris im großen dienftbar zu machen, 
führten nicht zum Biele.) 

e) Bacno-Milh, auch Vacca-Milch. Das Wort „Bacno“ fol durch 
Verftellung und Zufammenziehung der engliichen Worte „no bacterides“, d. h 
bafterienfrei, entjtanden fein. Die Herftellungsweile, die geheim gehalten wird, ſoll 
ſehr koftipielig fein und im weſentlichen darin bejtehen, daß man homogenifierte 
Milch durch metallene, auf 130° erhigte Röhren leitet und dann fofort in eben- 
falls erhigte Flaſchen abfüllt. Bacno- Milch wurde bejonders in Belgien und 
Holland, und in den Jahren 1910 bis 1912 auch in der Königsberger Genofjenfchafts- 
molferei zu Königeberg i. Pr. dargeftellt. °) 

8 144. Die Gewinnung eingedidter Mil. Cingedidte Mil 
(eingedidte Dauermilch, fondenfierte Milch, fondenfierte präfervierte Milch) ift ein 
gleihmäßig dickflüſſiges, ſchwach Hellgelbliches Milcherzeugnis, das durch Ein- 
dampfen von Milch unter verbünnter Luft bei Wärmegraden unter 70% gewonnen 
und meiftens durch Zufag von Nohrzuder oder Erhihen haltbar gemacht wurde. 
Eingedickte, nicht fterilifierte Milch ohne Zucerzufag wird nur in fehr beſchränkten 

. Mengen gewonnen, da fie wenig haltbar und für die Ausfuhr nicht geeignet ift. 
Die Bemühungen, ein Milcherzeugnis zu jchaffen, das friſche Milch da, wo fie 
nicht zu haben iſt, in möglichit vollfommener Weiſe erjegen fünnte, gehen bis in 
das erſte Jahrzehnt des vorigen Jahrhundert? zurüd.) Sie führten erjt zum 
Ziele, nachdem man erfannt hatte, daß der Milch zum Zweck der Erhöhung der 
Verfandfähigfeit und Haltbarkeit des Erzeugnifjes ein Teil ihres Waſſers entzogen, 
und daf dies in verdünnter Luft bei Wärmegraden unter der Gerinnungswärme 
des Eiweißes geichehen müffe. 

Am 19. Auguft 1856 Hatte Gail Borden?) für Amerifa ein Patent auf 

») Hildesh. Molt.-Ztg. 1910, ©. 367. 

?) Hildeah. Molt..Ztg. 1910, ©. 1441. 

°) Siege $ 21, &. 1083. 

4) Bergl. ©. Wiegner, Über die Änderung einiger phyfilaliiher Eigenichaften der Kuh- 

milch mit der Zerteifung ihrer dieperien Vhafe Kolloid-Zeitihrift 1914, XV, Heit 3, ©. 105. 

*) Siehe $ 46, ©. 188, $ 51, ©. 201 u. $ 138, ©. 451. 

) Siehe $ 51, S, 200 und Hiidesh. Molk.-ätg. 1911, &. 74 und 1912, ©. 632. 

?) Vergl. oben $ 6, S.24, Anm. 3. 

%) Gall Borden, geb. 1801 zu Norwic im Staate Newport, geft. am 11. Zanııar 1874 
zu Borbeville in Texas. 
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die Heritellung von eingedidter Milch ohne guderzufag und ohne Zuſatz anderer, 
fremder Stoffe, aber mit Benugung einer Vakuumpfanne genommen. Die von 
ihm fabrifmäßig dargeftellte eingedidte Milch, die in offenen Kannen verſchickt 
wurde, entſprach zwar im friichen Zuſtande allen Anforderungen vorzüglich, litt 
aber noch an dem Fehler, daß fie fich mur wenige Wochen umverändert erhielt. 
Nun fing Sail Borden an, auch Mil mit Zuderzufag einzudicken und fie, in 
luftdicht verlötete, zylindriiche Blechbüchſen verpadt, in den Handel zu bringen. 
Hiermit war das lange vergeblich angeftrebte Ziel endlich in befriedigender Weije 
erreicht. Da man das von Gail Borden zuerſt angewendete Verfahren bei der 
gertelung von eingebiter Mil im wefentlihen noch heute befolgt, jo gilt 
ail Borden mit Recht ala Erfinder dieſes Milcherzeugniſſes. 

Im Jahre 1865 regte der Konful C. A. Page!) im Vereine mit feinem 
Bruder in Zürich die Errichtung einer Fabrik für eingedickte, mit Zucker verſetzte 
Milch in der Schweiz an. Es gelang ihm, eine Gefellichaft, die Engliſch— 
Sch weiz eriſch e — für Eindickung von Milch (Anglo-Swiss- 
Condensed-Milk-Company) zu gründen, die ſchon 1866 zu Cham am Zuger See, 
Kanton Zug, eine große Fabrik die erſte Fabrik für eingedidte Milch in Europa, 
in Betrieb ſetzte. Die Gefellihaft blüht noch, ift die bedeutendfte Unternehmung 
ihrer Urt umd beherricht feit Jahrzehnten den gejamten europäifchen Markt für 
eingedickte Milch. Von den vielen ähnlichen Unterneymungen, bie im Laufe der 
Zeit in verfchiedenen Gegenden auftauchten,?) ging die Mehrzahl wieder ein, und 
gelangten einige in den Beji der Chamer Gejellichaft. Das Verfahren, dad man 
ın den Fabriken befolgt, bejteht im wejentlichen darin, daß man die friiche, forg- 
fältig gereinigte Milch vorwärmt, mit 12 bis 13%), ihre Gewichtes an beitem 
Rohrzucker — Rübenzuder eignet ſich weniger — verjeßt, in einer Vakuumpfanne 
(Sig. 58) auf etwa ein Drittel bis ein Viertel ihres urjprünglichen Rauminhaltes 
bei etwa 60° eindampft und in zu verlötende Blechbüchſen verpadt.) Zum Ein- 
dien der Milch in kleinem Maßſtabe und ohne Vakuumpfanne wird ſeit 1899 
der von F. Stredeifen in Ugenftorff, Kanton Bern, in der Schweiz gebaute 
Kondenjator empfohlen. *) 

In den Vereinigten Staaten von Nordamerifa fing man ſchon in den 
fiebenziger Jahren des vorigen Jahrhundert? an, Milch — als auch ſüße 
Magermilch in Vakuumpfannen ohne Zuckerzuſatz einzudicken und das Er— 
zeugnis in Glasflaſchen und in Steinguttöpfen in ben Handel zu bringen.5) 
Derartige, mit der nötigen Sorgfalt eingebidte Milch läßt fich bei Wärme 
graden unter 149 bis zu 14 Tagen aufbewahren und zeigt, mit ber pafjenden 
Menge reinen gekochten Waſſers angerührt, die Haupteigenichaften, die man 
an guter friiher Milch fchägt, faft unverändert. it 1881 bereitet man ein- 
gebidte Mil und Magermild) ohne Zuderzufag auch in Europa, wo fie zu— 


8 d €. A. Page, geb. im Mai 1838 in Digon im Staate Illinois, geft. im Mai 1873 
zu London. 

*) Siehe Milh-Ztg. 1879, ©. 340; 1881, ©. ı99, 593, 801; 1884, ©. 381 u. 401; 
1885, ©. 228; 1887, ©. 142, Alpwirtſch. Monatsbl. 1883, ©. 153, und 1884, ©. 96; 
®. Fleiſchmann, Das Mollereiweien, 1876, ©. 1038; Schweiz. landw. Zeitſchr. 1879, 
©. 248, u. ®. Fieiſchmann, Stand ber größeren milhwirtjh. Unternefmungen ufw. in 
Deutihland, Bremen 1882, ©. 154. 

) Eine genaue Beichreibung findet fih bei W. Fleifhmann, Das Meoltereimeien, 
1876, ©. 1040. 

% Mild-Ztg. 1900, ©. 401 u. 689. 

*) Milch-Itg. 1886, ©. 941, 1899, ©. 454, u. 1908, ©. 194, u. Berl. Molk.-Btg. 
1893, ©. 113, u. 1911, ©. 157. 
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erſt von der Fabrik von Drendhan in Stendorf bei Eutin, von der Deutichen 
Milhkonfewvenfabrit Walder u. Comp. in Bremen und Lorftedt und von ber 
Zabrif der Swiss Milk Company in Altona geliefert wurde. 

Kurz nachdem das Scherffſche 
Verfahren der Milchkonfervierung!) be- 
fannt geworden war, in den Jahren 
1881 bis 1883, fing man in Deutfch- 
land und in der Schweiz an, auch die 
eingebicte Milch ftatt durch Zuderzufag 
durch Erhigen länger haltbar zu machen. 

Eingedicte fterififierte Milch gewinnt 
man am beften in der Weile, daß man 
in der durch Bentrifugalfraft gereinigten 
Milch, zuerft durch Auftochen das Milch- 
eiweiß zum Gerinnen bringt, dann in 
der Vafuumpfanne auf ein Drittel bis 
ein Viertel des urfprünglichen Raum- 
inhalte3 eindampft und in Blechbüchſen 
einfüllt. Nachdem die gefüllten und ver- 
löteten Büchſen kurze Zeit einer Wärme 
von 120° ausgeſetzt wurden, prüft man 
die Haltbarkeit des Erzeugnifies dadurch, 
daß man es 2 bis 3 Wochen lang bei 
einer zwilchen 30 und 40° Tiegenden 
Wärme aufbewahrt und dann zufieht, ob 
nicht etwa Boden und Dedel der Büchſen 
durch ihre nach außen gewölbte Form 
den Beginn einer Gärung des Inhaltes 
anzeigen: Unterläßt man das Auffochen 
der Milch vor dem Eindiden, fo gerinnt 
das Milcheiweiß erſt während des Er- 
hibene und macht den Inhalt der Büchjen Fig. 59. Bafuumpfanne zum Eindiden der Much 
umpig. 

Über Verjuche im großen, die Haltbarkeit eingedickter Milch durch Buddifieren 
($ 143, ©. 461) herbeizuführen, ift nichts befannt geworden. 

Die eingedickte ganze Milch, namentlich das mit Rohtzuder verjegte Erzeugnis, 
bildet einen fehr bedeutenden Handelartifel. Sie wird in Europa, Nordamerika 
und Auftrafien in großen Mengen bereitet und geht von da aus hauptjächlich nach 
Columbia an der Weſtküſte von Nordamerika, nach Merito, Weftindien, Afrika, 
China und Japan und den Sandwich-Inſeln.) Man verwendet fie wohl faft aus: 
ſchließlich, mit der pafienden Wafjermenge angerührt, ala Trinkmilch, oder als 
Zufa zu Tee, Kaffee und Schofolade. gür Erwachſene ift fie ein vorzügliches 
Nahrungsmittel, aber zur Ernährung von Kindern während ber erften Lebenswochen 
eignet fie fich nicht. Die Eindidung von Magermilch zur Sirupdide ift von unter: 


7) Siehe 8 6, 8.24 u. 25. 

2) Zergl. Hleiihmann, Das Molfereimeien, ©. 1048; ferner Milh+ Ztg. 1879, ©. 364, 
u. 1899, ©. 265; Berl. Moll.-Ztg. 1899, ©. 383 u, 466, u. Mitt. d. Deuticen Landw.- 
Gefellfe. 1899, Stüd 13 vom 25. Juli, ©. 210. 
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466 Die Lehre von der Bereitung der Erzeugnifie außer Butter und Käſe. 


georbneter Bedeutung. Dagegen fommt eingetrodnete Magermilh in Rulverform 
in großen Diengen in ben Handel. Dan hat es gelegentlich auch verjucht, Ziegen⸗ 
mild!) und Stutenmilch?) einzudiden. Ebenſo ift es verfucht worden, das Ein- 
dicken durch Ausfrierenlafjen des Waſſers aus der Milch zu bewerfftelligen. Durch 
wiederholtes Überleiten von Magermilch über einen von entiprechend Talter Salz- 
löfung durchſtrömten kühler foll es gelingen, wenn man das an den Wänden 
auöfrierende Wafjer beitändig entfernt, die Eindidung zu erreichen.®) 

Die Chamer Seſellſchaft und das Erzeugnis ihrer Fabriten. Die 1866 gegründete 
Geſellſchaft erweiterte ihren Geichäft@betrieb jehr raſch. Zunäcit kaufte fie die Fabriken für ein- 

edidte Mitch in Goffau (Kanton Ct. Gallen) und in Düdingen (Kanton Freiburg) in der 

hweiz. Diefen folgten bald weitere Sabriten in der Schweiz, in Deutichland, in Norwegen, 
in England und in Norbamerila, die enimeber angefauit oder neu eingerichtet wurden. Am 
11. Sept. 1874 wurde die Silialfabrit in Riedenbad bei Lindau am Bodenfee, und ipäter die 
in der Hegge bei Kempten in Bayeın eröffnet, jelt 1896 ift die @ejellihaft Eigentümerin der 
1875 zu Hamar am Mjöienfee in Norwegen von ben Gebrüdern Thomfen gegründeten und 
früger von ber Norwegian Condensed Milk Company betriebenen Fabrit, und 1905 
vereinigte fie ſich mit der Societe anonyme Henri Nestl& zu even. Die Herftellung 
von „Rindermehl“ nahm fie 1878 zuerft in Zlamatt auf und richtete fie dann auch in Cham und 
Riedenbadh ein. 

Die zylindrifchen, mit eingebidter Milch gefülten, verlöteten Blechbüchſen der Fabrifen 
der Englifh-ihmeizeriihen Gefellfhaft wiegen duchfcnittiih 0,5 kg, haben einen Durch: 
mefier von 7,5 em und find 8,3 cm hor. Sie enthalten eiwa 350 cm, oder 400 biß 470 g 
eingedidter, entipredend etwa 1,5 kg friiher Milk. Die eingedidte Milch befigt je nadı ihrem 
Alter eine weihe dis weißlichgelbe Farbe, einen füßen, angenehmen Geihmad, die Beihaffenheit 
eined diden, fämigen Breied und eine große Haltbarteit. Ich hatte früher oft Gelegenpeit, 
Vücfen zu öffnen, die nachweislich 3, ja fogar 4 Jahre lang aufbewahrt worden waren, und 
fand ftets den Inhalt tadellos. Geöffnete Bücien lieh ich miederhoit wochenlang in meinem 
Studierzimmer ftehen, um bie Haltbarkeit der eingedidten Milch bei Quftzutritt zu prüfen. Beim 
längeren Stehen an der Quft überzieht ſich die Oberfläche mit einer harten, Hauptjäclich aus 
Muftallifienem Buder beftehenden Krufte, auf der mit der Zeit Schimmel wäcft. Unter ihr erhält 
fid) jedoch die dide Stüifigfeit noch 4 bi® 6 Wochen lang faft unverändert. 

Spaltpilze feinen in der unter Zuderzufag eingedidten Milch, deren Waflergehalt im 
Mittel 26°/, beirägt, gar nicht oder doch mur fpärlich und tümmerlich zu mwacjen.*) Minder 
haltbar iſt die ohne Zuderzufaß eingedidte Milk, die eiwa 60°, Wafjer enthält. Rührt man 
die eingebidte Milch in die vier- bis viereinhalbfahe Menge reinen, lauwarmen Waſſers ein, jo 
löft fie ſich volftändig zu einer miligen, füß, mild und ganz rein jhmedenden Flüifigteit auf, 
die fein Gerinnjel eıfennen lößt und fih nur durch den fehr jühen Geichmad von gewöhnlicher, 
jriſcher Milch unterjgeidet. Zum Aufrahmen aufgeftellt, ſcheidet die Löſung mit der Zeit Rahm 
ab, aus dem man ohne Schwierigteit Butter gewinnen kann. 

Stredeifens Kondenfator. Der von Stredeijen gebaute Kondenfator ohne Bakuum 
beftebt aus einem muldenförnigen offenen Troge aus Cifen mit einer der Länge nad) durch 
gehenden drehbaren Welle, an ber, ähnlich wie Räder an ihrer Acie, 39 Hoble, Infenförmige, 
eiterne, unter fih in Verbindung ftehende Heizkörper mit einem Durhmefier von je 50 cm 
und einer Gejamtoberflähe von etwa 15 qm angebracht find. Bei der Benügung füllt man den 
Trog mit der einzubidenden Siüifigfeit, fept bie Welle mit einer Geſchwindigleit von etwa 
40 Umbregungen in der Minute in Gang und läßt Dampf unter einer Spannung von ungefähr 
vier Atmofphären durch bie rotierenden SHeirförper jtrömen. Dabei nimmt die Safer vajh 
eine Wärme an, die fih zwijchen 90 und 95° erhält. Nach beendigter Arbeit ftelt man den 
Dampf ab, kühlt die eingedidte Hidifigkeit Dadurch, da man falted Wafjer durch die Heizkörper 
fließen läßt, auf 20 bis 15° ab, umd entleert endlich den Trog dur Unfippen. Statt einer 
Welle fann man auch zwei oder drei mit Heizlörpern veriehene Wellen nebeneinander in einem 
Troge anbringen. Wenn der Apparat Mil bis auf ein Drittel ihre Volumens eindiden joll, 
verarbeitet er in der Stunde 

1) Mild-Ztg. 1880, ©. 362, u. Chem. Zentralbl. 1880, ©. 455. 

») Mild=ätg. 1883, ©. 329, u. 1884, ©. 164. 

*) Berl. Moit.=3tg. 1905, ©. 87. 

4) Bergl. die Mitteilungen von Tiſcher und Beddies, Milh-Ztg. 1899, S. 209, 
und Cafiedebat, Sur les alterations du Jait concentre. Revue d’hygiene t. XIV, Nr. 9, cf. 
Koch, Jahresber. 1893, IV, Nr. 283, ©. 205. 
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mit einer Welle 200 1 und fofet 1600 „4, 
„ zei Wellen 400, „ 2800 „ unb 
„dio. 60, u m 3840 „. 

Der Stredeifenihe Kondenſator mag für mande Bmwede jehr brauchbar fein; aber ba 
er bei Wärmegraden über 70° und bei Luftzutritt arbeitet, wird er bie Bakuumapparare nicht 
in allen — erſehen können. 
chemiſche ſammenſetzung eingedidter Milch. Nach allen vorliegenden, von mir 
ame und ichteten Angaben hat die rohrzuderhaltige eingedidte Dauermild 
Pigende chemiſche Zuj Aammenfegung: 


Mittel Schwankungen 
Baller. .... 237% 12 bis 36%, 
ett . ... 16, 7.10, 
Broteinfloffe 2. 1230, 720. 
Mildzudr . . . 157. 10.1, 
Rohrzuder. . . . 325 u 24 „Alu 
Robaldhe en dd. 1u 4, 

100,0 %, 


Dad heyise Gewicht der mit Rohrzuder verjegten eingebidten Dauermilch ſchwankt bei 
15° zwiſchen 1,2540 und 1,4038 und beträgt im Mittel 1,2820. 

Eingedidte Milh ohne Zuderzufag, die man in den Bereinigten Staaten von Nord» 
amerifa ſehr viel gebraucht, wurde vor 1880 in Europa nicht hergeſtellt. Die hemilche Zus 
fammenjegung der amerifanifchen eingedidten Mil ohne Buderzufag ift folgende: 

Mittel Schwantungen 





Bafler . 48,595 %, 46,40 bis 53,54 °/, 
et. . 5,668 3,12 „ 19,80 „ 
roteinftoffe 13,61 „ 26,50 „ 
Mildzuder . 12,50 „. 17,75 „ 
Rohalhe 20 u 2,96 „ 





Das fpezifiiche Gewicht diefer eingedidten Mil seträgt bei 15° im Mittel 1,136. 
Als Beiſpiele für die hemiihe Zufammenjegung deutiher eingedidter Milch und 
Magermilch ohne Zuderzufag mögen noch die ae jtehenden Angaben dienen.?) 


Eingedidte Mild aus Eingedidie 

Stendorf Bremen Magermild 
Ballet. 222220. 662% 83,8%, 65,0%, 
gett . .. 4 98. 07 u 
Broteinftoffe ve... 109. 104 „ 140. 
Milhzuder. . 2.2... 28u 13,7. 175. 
Rohde... 0... nn u 2,3 „ 8 
00%, 100,0 %, 100,0 %, 


Das fpezifiihe Gewicht der eingeiaten Milh und Magermilch beträgt bei eine Bu 
fammenjegung, wie fie eben angegeben wurde, und bei 15° beziehungsweiſe 1,100 und 1 

Über bie chemiſche Analyje der eingedidten Dauermilch fiehe $ 21, & 107. 

Einige Angaben über den Handel mit eingedidter Milh in Deutſchland und der 
Schweiz Yür Deutihland betrug die Ein: und Ausfuhr von eingedidter Milch und Milch- 
pulver, außgedrüdt in Millionen Kilogramm, in den Jahren 


Einfuhr Ausfuhr 
1890. 22.2.2... 0,003 Dil. kg 1113 Mil. kg 
1808. 008 . 2817 u u 
100. 2 22222 OR 311 279 u 
1905 00 u u 4,950 " 
1910 0,027 u u 40 


1908, er — auch: Fleiſchmann, Das Molfereimeien, S. 1050, u. Berl. Molt.-Ztg. 
j u) Beide über die Wirlſamleit der witäntetiaflichen, Verſuchsſtation und des Moltereis 
Inſtituts Raden, Roftod bei J ©. Tiebemann, 1881, ©. 26, 33, 36 und 42; 1842, ©. 38; 
1883, ©. 36 und 38; 1884, &. 24. 
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In den fünf Jahren von 1892 bis 1896 betrug die jährliche durchſchnittliche Ausfuhr 1,93 
und in den fünf Jahren von 1902 bis 1906 ftellt fie fih auf 4,25 Mill. kg. 
Aus der Schweiz wurde auögeführt: 


1895... 48 Mil. kg 1895... 20,1 Mill. ke 
18022. 0 u 100 22023 
1885.18... 1905 222 307 u 
180 2... MB. u 1910... 36 0.0. 


8 145. Trodenmild oder Milchpniver. Unter Trodenmild (Milch⸗ 
puloer, Milchmehl. Milchluchen Milchtabletten) verfteht man ein Milcherzeugnis, 
das durch Eintrodnen der Milch entweder ohne jeden Zufag oder unter Beigabe 
geringer Mengen doppeltfohlenjauren Natrons oder Rohrzuckers gewonnen wird, 
und das in Pulverform, oder in zufammengepreßten Stüden in den Handel tommt.!) 
Bei den erften größeren in Nordamerifa gemachten Verjuchen, Milch jo zu be 
handeln, daß fie jich lange aufbewahren und leicht verſchicken ließe, dampfte man 
die Milch zur Trodene ein und brachte die Trodenmaffe unter Zuſatz Eleiner 
Mengen von doppeltfohlenfaurem Natron buch Prefien in Form von Suchen, bie 
dann wieder in Waffer aufgelöft werben follten. Die Herren Dalfon, Blatch— 
ford und Harris eröffneten zu Anfang der fünfziger Jahre de3 vorigen Yahr- 
hundert3 in der Nähe von Newyork eine Fabrik, in der fie nach Vorfchriften von 
E. N. Horsford, und zwar noch ohne Anwendung einer Vakuumpfanne, Milch 
tuchen bereiteten. Milchkuchen aus biejer Fabrik bildeten einen Teil des Proviants 
der Nordpolerpedition des Dr. Kane. Man verfuchte nun auch in Europa, ſolche 
Kuchen zu machen, mußte fich jedoch bald da wie dort überzeugen, daß das Er- 
zeugnis den gehegten Erwartungen nicht entſprach. Die Kuchen hielten ſich nicht 
gut, nahmen bald einen vanzigen Geruch und Geſchmack an und Löten ſich nur 
unvollfommen in Waffer. arte man fie mit paflenden Mengen laumarmen 
Waſſers zufammen, fo erhielt man zwar eine weiße Flüffigfeit, die man bei flüch- 
tigem Ankeyen für Mich halten fonnte, die aber nichts anderes war als eine recht 
wenig beitändige Aufihlämmung von Milchpulver in Wafjer. Da alle ähnlichen 
fpäter mit immer wachjendem Aufwande an Sorgfalt und Kunftfertigfeit an- 
geftrengten Bemühungen zu ähnlichen Ergebnifien führten, fo war eigentlich durch 
den erwähnten amerifanijchen eriten Verſuch die Frage, ob es möglich) wäre, aus 
eingetrodneter Milch durch Anrühren mit Waſſer ein annehmbares Erjagmittel für 
friſche Milch zu gewinnen, ſchon für alle Zeiten endgültig und im berneinenden 
Sinne gelöft. Selbft wenn man die Milh mit aller Vorfiht im Vakuum ein- 
dampft und ihr nicht alles Wafler, iondern nur foviel entzieht, daß man eine 
lufttrockene Mafje erhält, die ſich zerreiben läßt, büßt doch der Käſeſtoff feine Fähig- 
feit, mit Waffer wieder ein Kolloid zu bilden, ein, und gelingt es nicht mehr, das 
von eingetrodnetem Käſeſtoff und Eiweiß eingehüllte Fett in dem zugefegten Waſſer 
fo fein zu verteilen, wie dad Zett in der friſchen Milch verteilt Fi Wenn ji 
alfo aus Trodenmilh auch feine Trinkmilch Herftellen Täßt und das Hauptziel, 
das man durch Eintrodnen ganzer Milch anjtrebte, nicht zu erreichen ift, hat 
dagegen das Eintrodnen von Magermilcd und die Verwendung des Magermild- 
pulver3 zur Verbefierung verjchiedener anderer Nahrungsmittel in den legten Jahr- 
zehnten immer mehr Bedeutung und Ausdehnung gewonnen. Zu den älteren 
amerifanifhen Einrichtungen zum Eintrodnen von Mil kamen bald viele neuere, 

*) Schon im 18. Jahrh. bereitete man in Frankreich eine Art von Konfett dadurch, daß 
man Mild unter Zufap von geftoenen Mandeln, Zuder und Orangeblüten zur Trodene ein- 


dampfte. Es war unter dem Namen „Frangipane“ befannt. Siehe W. %. Bourcroy, Systöme 
des connaissances chimiques ete., Pari8 1800, Tom. IX, p. 394. 
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verbefierte, z. B. die von Drendhan in Stendorf, Knoch, E. Paßburg in 
Berlin, Ole Bull Wimmer in Kopenhagen, M. Efenberg in Stodholm und 
Juſt-Hatmaker in Paris. Die Apparate von Ekenberg und Juft-Hatmafer, 
die man, wie e3 fcheint, vorwiegend benügt, und mit denen man Mil, Mager- 
milch und Molken eintrodnen fan, follen fogleich noch kurz beichrieben werden. 

Die Trockenmilch ftellt, gemahlen und durchgefiebt, ein gelblich-weihes bis rein weißes 
todere8 fchuppiges Pulver dar. ingetrodnete ganze Milch wird hHauptfädlich zur Berettung" 
von Kindermehlen verwendet, die im weſentlichen aus Milchpulver, Zuder und präpariertem 
Weizenmehl uud anderen Zutaten beitehen. Cie joll fih, mit 0,03%, doppeltiohlenſaurem 
Natron!) oder 20/, Rohrzuder verfegt, und zu Tafeln zuſammengepreßt, in luftdicht verichloffenen 
Vlehbücien recht gut halten. Das jettarme Pulver aus Magermiich fann aud in Holzliften, 
Bappihadteln, jelbit in gewöhnlichen Säden, verihidt werden. Es enthält 36 bis 40%, Protein 
itoffe und findet als Zuſatz zu Brot, ganz beſonders aber zu Tafelhhokolade, zu Kakes, Biskuit 
und fonftigem Badwerk, weniger zu Küchenzweden, Verwendung. In Schweden hat M. Eken— 
berg die Geminnung von Magermilhpulver derartig eingerichtet, daß dad Eintrodnen in den 
Molkereien auf dem Lande vorgenommen und da8 gemonnene Roherzeugnis alsbald nach ber 
Zentralſtelle in Stodholm gebracht wird, die da8 Vermahlen, Sieben, Verpaden und die Ver— 
wertung beforgt. Muf biefe Weile jollen die Moltereien das Pilogramm Magermiid zu 2 bis 
3 Bfennigen verwerten. Bei Benüpung des Hatmaferjchen Apparates erhält man aus 
100 I ganzer Milch etwa 13 kg, aus ebenfoviel halbfeiter Milh 11 kg und aus ebenjoviel 
Magermilch 9 kg Pulver. Das Kilogramm Pulver von ganzer Milch, entipredend 7 bis 8 1 
ganzer Milch, toſtet in Paris 2,40 Fr. oder 1,92 „4. 

Im Jahre 1913 beftanden in Oftpreußen 9 Anlagen für Gewinnung von Trodenmild. 
Nimmt man die Gejamtlojten für das ZTrodnen von 1 kg Slüifigkeit zu rund 3 Pi. an, und 
hat man zur Herftellung eines Kilogramm Pulver 8 kg Mild, oder 11 kg Mageimilch nötig, 
fo verwertet ſich bei einem Qerfauföpreife von 1,50 A für 1 kg Milhpulver und von 0,90 .4 
für 1 kg Magermilhpulver das Kilogramm Milch zu 15,75 und das Mlogramm Magermild 
gu 5,15 Bi.) Milchpulver verliert jelbft bei jorgfältigiter Autbewahrung in 2 bi8 3 Monaten 

en reinen Wohlgeihmad, wogegen ſich Magermilhpulver wohl ein Jahr lang fait unverändert 
erhalten läht. Man ftellt daher die weitaus größere Menge der Pulver aus Magermilc dar. 

Die älteren bei der Gewinnung pulverförmiger Milherzeugnifie eingehaltenen Verfahren 
beitanden darin, daß man die Flüſſigkeit in Pfannen bei Luftzutritt oder Suftwerbinnung durch 
Eindampfen lufttroden machte, d. H. ihren Waſſergehalt bis auf etwa 20%, herabdrücte. Die 
jeit 1900 in den Handel fommenden Crzeugnifie werden jämtlich in anderer Weiſe bereitet: 
Man entzieht der Flüifigkeit den größten Zeil ihres Wafiers dadurch, dak man fie unverändert, 
ober eingedidt, in dünnfter Schichte auf bewegten, geheizten Deetallflähen, meiſtens den 
Mänteln langjam rotierender Zylinder, trodnet, oder dab man fie unter ftartem Drude zer 
ftäubt und die Teilhen des Staubed einem trodnenden Quftitrome außfegt. In den Fach— 
ſchriften werden die folgenden Gewinnungsweiſen erwähnt: 

1. Die von Dle Bull Wimmer in Kopenhagen, jeit 1899 in Deutihland befannt. Man 
didt in einer mit Rührwerk verjehenen Waluumpfanne bis auf einen Wafjergehalt der Maſſe 
von etwa 30%,, ein, und bringt dann die Maſſe durch vorſichtiges Erhigen an der Quft zur 
Trodene. Daß gewonnene Pulver enthält im Mittel noch etwa 20 %/, Wajler.*) 

2. Die von Küpfer und Werthmüller in der Schweiz. Die Zlüffigteit wird unter Zufag 
teihliher Mengen von Rohrzuder eingetrodnet. 

3. Die des Ameritanerd Juſt Hatmafer. Der Hierzu nötige Mildtrodenapparat wurde 
1904 in Deutihland patentiert und auf der Austellung der Deutihen Landwirtſchafts-Geſellſchaft 
in Danzig vorgeführt. Cr beiteht im weientlihen in der Größe, in der er gewöhnlich gebraucht 
wird, auß zmei 1,50 m langen und 0,75 m diden Metalzylindern, die In gleicher Höhe dicht 
nebeneinander, nur etwa 1 bi® 2 mm von einander entiernt, liegen, und ſich während des 
Ganges mit 6 Umdrehungen in der Minute in entgegengejegter Richtung jo drehen, daß die 
Fäden beider Zylinder da, wo fie einander am näcten liegen, abmärt8 gehen. Die Zylinder 
werben mit Dampf von 3 Am oſpharen Spannung geheizt. Dan leitet die Milch in die Rinne 
zwiſchen bie beiden Zylinder, von wo aus jie in ganz dünner Schicht von den Zylindern nach 
abwärtd mitgenommen wird. In etwa 5 Gefunden, mährend die Zylinder noch nicht ganz 

a H In einigen Präparaten wurde neben doppeltfoflenfaurem Natron auch Zudertalt nach- 
gewieſen. 
7) Hild. Molt-gtg. 1913, ©. 1843 
j Hild. Mott.⸗Ztg. 1909, ©. 1268. 
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dreiviertel einer Umdrefung machen, verliert fie foviel Wafler, daß fie auf der anderen Seite 
oben durch ein Schabmefier als feidenpapierbünned Häuthen abgeſchäli werden fann. Ülber den 
windern ift eine Ventilationsvorrichtung angebracht, welche die Waflerdämpfe nad; augen führt. 
achdem ſich die etwa 95° warme Maſſe abgekühlt hat, iſt fie mahifähig. Mit einem Apparat 
der angegebenen Größe follen ſich in 8 Stunden etwa 3000 1 Mil eintrodnen lafien.!) 

4. Die von Nicolai, 1900 in Jüchen, fpäter in Vierſen in der Rheinprovinz. Die 
Siüffigleit wird zunächft bei 70° eingedidt, und dann auf einer rotierenden, YO bis 100° Heißen 
„Trommel unter einem die Waſſerdämpfe abführenden und zugleich abfühlend wirkenden Luft- 
ftrome getrudnet. 

J 5. Die von J. M. Gabler Saliter in Obergünzburg in Bayern, 1905, nicht weſentlich 
von dem Nicolaifchen Verfahren verſchieden. 

6. Die von Paßzburg arbeitet nach dem Knochſchen Patent. Die Flüſſigkeit wird in 
einer Baluumpfanne zunächit auf ein Drittel ihres anfänglichen Rauminhaltes eingebidt und 
meiter auf einer erhigten rotierenden Trommel getrodnet. 

7. Die von Martin Etenberg in Stodholm. Ekenbergs „Erfitlator“ wird in zwei ver- 
ichtebenen Größen gebaut zum CEintrodnen von 250 bi 300 oder von 500 bis 600 1 Mild in 
der Stunde. Er beiteht im wejentlihen aus einem mit einer Luftpumpe und einer Seitenfammer 
verbundenen tonnenjörmigen Baluumbehälter. In diefem befindet fih eine mit heißem Wafler 
heizbare vernidelte Eifenblectrommel, die fi während des Betriebes langjam um ihre Achſe 
dreht und in jeder Minute etwa eine Umdrehung macht. Die Borgemärmte Milch wird durch 
die Quftpumpe eingefaugt, jammelt fh, mährend fie betändig an Wafler verliert, am Boden 
und füllt den Behälter bald fo weit, daß der untere Zeil der laufenden Trommel in fie eintaucht. 
Die Mil haftet nun in dünner Schichte an der Trommel, wird emporgehoben und trodnet in 
dem luftverdünnten Raume bei 40 bis 60° in etwa 40 Sekunden zu einem jeidenpapierartigen 
Häutchen ein, das durch ein Schabeijen von der Trommel abgelöft und in die Geitenlammer 
beförbert wird. Die Trodenmafje wird zunächſt gröblich zerrieben, dann fein gemahlen, durch- 
gefiebt und zum Berkaufe verpadt.*) 

8. Die von V6benot und de Reben, unter dem 24. Januar 1904 in Deutichland zum 
Batent angemeldet. Die Slüffigkeit wird unter ftartem Drude zerftäubt, wobei zugleidh eine 
Homogenifterung ftattfindet. Nach dem Berftäuben wird getrodnet. 

9. Das Trufood-Verfahren. Dad an Alfred Vater in Dresden auf dad Verfahren 
erteilte Patent wurde 1904 von der Merrell-Goule-Eo. zu Syracus im Staat New Hort 
erworben. Die Flüffigkeit wird zunäcjft in einer Bafuumpfanne eingedidt und dann mit tompri» 
mierter Falter Xuft durch Düfen zu einem feinen Nebel geitäubt. Dieier gelangt in einen Bylinder, 
wo er in einem Strome von 80° heißer Luft getrodnet wird. Der Suhıftrom trägt die trodene 
Maſſe In eine Sammelfammer, von wo aus fie als fertiges Erzeugniß ohne weitere Behandlung 
jofort verpadt wird.*) 

Die aus fein verteilte Milch oder — Milcherzeugniſſen durch Eintrocknen gewonnenen 


Pulver find im Mittel wie folgt zuſammengeſetzt: 

Pulver aus Rahm Milch Magermilch Labmolten 
Waſſer 5%, 5% 9% 8% 
gi FE \ı E96 27. ” 0, 

iweilörper . 2.2.0.0. 22, 24 „ 38, 12. 
Milhzuder . . 0.2.0.0. 828, 38. 4. 60. 
Rohaſche. 5 6. Tu 10 „ 

% 100% 100%, 10%, 





Zur Feitbeftimmung empfiehlt fi bei der Unterfuhung biefer Pulver das von M. Sieg⸗ 
feld angegebene Verfahren‘) J 

8 146. Sauermilch. Überall, wo Milch gewonnen wird, bereitet man 
aus ihr feit den älteften Zeiten immer in der gleichen, einfachen, eigentlich von 
jelbft fich machenden Weife, gewiffe Nahrungs- und Genußmittel. Im nördlichen 
Teile der gemäßigten Zone geſchah umd geichieht dies noch immer nur dadurch, 


%) Milh-&tg. 1904, ©. 33 u. 484, u. 1906, ©. 25. 

) Milch Zig, 1904, ©. 133 u. 1905, ©. 49 u, 63. 

*) Berl. Molt.-dtg. 1910, ©. 379 u. 1912, ©. 410. 

+) Hildesh. Moit.-ätg. 1912, ©. 933: vergl. auch zu „Milhpufver“ nod: Hilde. 
Moll. Btg. 111, ©. 146: Bert. Mott-ätg. 1010, &. 279, 379 u. 1913, ©. 188 und 
Deutihe Milhmw. tg. 1911, ©. 561 und 1913, ©. 325. 
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daß man Milch, und zwar faſt ausſchließlich Kuhmilch, der Selbftjäuerung über: 
läßt. In Gegenden mit faltem oder heißem Klima verführt man teils ebenjo, 
teils benügt man beſondere Gärungserteger, die man ber rohen oder gefochten 
Milch, Schaf, Ziegen-, Büffel, Kamel, Rentier-, Kub- und Stutenmilch zufegt. 
Die gebräuchlichen Gärungserreger enthalten al3 wirfame Beftandteile nicht alle 
die gleichen niederen Pilze, jondern nad Klima, Gegend und Art der Erzeugnifie 
eigenartige Milchjäurebakterien und’ Hefen, und, wie bei der Kumysbereitung, ge- 
möhnfiche Hefe. Diejen mwechjelnden Umftänden entiprechend gewinnen bie ver- 
ſchiedenen Erzeugniffe der einzelnen Gegenden, obwohl fie ohne Ausnahme milch= 
fauer find, ind he befonderen Eigenichaften. Bald wird die mit dem Gärungs- 
erreger verfeßte Milch fadenziehend, wie die „Lange Milch“ der Lappländer, bald 
tritt, wie bei einigen Erzeugniſſen afiatiicher Völferfchaften, neben der Milchfäure: 
gärung auch geiftige Gärung auf, z. B. beim „Kumys“ der Tataren und „Kefir” 
der Kaufafter, bald bildet der geronnene Käſeſtoff eine gelatinöfe oder klumpige 
oder eine feinflocdige Maffe, bald gewinnt das Erzeugnis dieſen oder jenen be 
fonderen Beigeſchmack uſp. Manche der Erzeugmife müſſen ſchnell verbraucht 
werben, weil fie ſich nicht lange, ohne an Güte zu verlieren, aufheben laſſen, 
andere fann man lange aufbewahren. In fühleren Gegenden bleiben fie beim 
Aufbewahren flüffig, oder doch breiartig und feucht, wie die „Baaßmilch“ und 
die „lange Milch“, und in warmen Ländern trodnen fie ein wie „Kejcht“, 
„Leban“ und andere Erzeugnifje des Drients. Die eingetrodneten, zum Teil 
mit Salz und Gewürzen verjegten Erzeugniffe, die man jahrzehntelang aufheben 
fann, ohne daß die in ihnen enthaltenen befonderen niederen Pilze abiterben, 
weicht man vor dem Gebrauche auf und benügt fie entweder als Fermente, ober 
als Würze, oder als nahrhafte Zufoft, oder man bereitet aus ihnen durch Ver— 
rühren mit Waffer fühlende und bekömmliche Getränke. Die eingetrockneten milch 
fauren Erzeugniffe find nichts anderes, ald eine Art von Sauermilchtäfe.t) 

Ras diefen Darlegungen fondern ſich die vielen verjchiedenen Arten von 
Sauermilh in didmilchartige und getrodnete oder hartkäsartige. Die Er- 
‚eugniffe einer jeden dieſer beiden Gruppen fcheiden ſich dann weiter in je zwei 

bteilungen je nachdem fie aus ungelochter oder aus gefochter Milch bereitet 
wurden. Von denen aus ungefochter Milch hergeftellten find einzelne, und von 
denen aus gefochter Milch alle unter Wirkung von befonderen Fermenten ge- 
wonnen. Dieje Fermente enthalten im allgemeinen entweder drei Arten beftimmter 
Milchjäurebatterien, oder ein Gemenge von Milchjäurebafterien mit feinen Mengen 
von Erregern altoholifcher Gärung. 

1. Didmitgartige Sauermild, und zwar 

a) durd Selbitjäuerung entitanden: Gewöhnliche Sauermild), lac concretum, 
in Mitteleuropa und anderen Ländern ſchon ſeit Jahrtaufenden?) als Nahrungsmittel geſchätzt, 
jewinnt man wie ſchon immer, fo auch jegt noch, einfach dadurd, daß man die Milch der Selbit: 
iuerung überläßt. Seit 1900 bereitet man fie hier und.da in Deutihland ſchon ähnlich wie 
den Joghurt, aljo in der Weile, daß man gekochte oder pafteurifierte Mich mit einer Rein— 
tultur von Mildfäureferment verjegt. Dan bewahrt fie gewöhnlich nur einige Tage lang auf. 
In Rorddeutichland Heißt fie Didmilh, dide Mild, Sepmilh, Shlidermild, Schlipper- 
mild, in Oftdeutichland bis Knauf in die ruffiichen Dftieeprovinzen Glumje, in Süddeutſchiand 
eitödelte Milch, faure Mild, Schlotter, Selber, Selbert, Inanderen Gegenden Deutich- 
lands Blundermild, Pumpermilch, Schloden, Kellermilh, Käſemilch, in Holland 

*) Es ift nicht unwahrſcheinlich, daß man ſich unter dem Milcherzeugnis. daß die Iutheriiche 
Bibelüberfegung im 1. Buch Mofe im 18. Kap., Ver 8, „Butter“ nennt, eine Art von 
Sauermild war. 

) Lac concretum, ein Nahrungsmittel der alten Germanen, vergl. Corn. Tacitus, 
Germania, Kap. 23. 
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Hangop ufm. — Dauerhafte Sauermild: Die Sauermild, die man monatelang aufbewahrt 
und in Niederbayern, beſonders im Bayriihen Walde, Herbitmild (Hiagftmild) und im Salz 
fammergut Baaßmilc nennt, wird gewöhnlich nicht als ſolche genofien, jondern zum Kochen, 
Hauptfächlich zur Bereitung von Suppen, den Herbitiuppen, verwendet. Man gewinnt fie im 
Bapriichen Walde in der Weile, daß man ale nicht unmittelbar zum Verbrauche kommende 
Mid in flahen Schüffeln, den Waidlingen, aufftellt, jauer werden läßt, den Rahm abnimmt 
und den Reft in einen fonifchen, ausgebrühten, mit Salz und Zwiebein ausgeriebenen Holztübel 
ichüttet, und die Maffe ſich felbit überläkt. Co oft man meue Portionen faurer Mildy zugieht, 
rührt man mit einem hölzernen abgebrühten und mit Salz eingeriebenen Löffel anhaltend durch. 
In mandhen Haushaltungen ſchöpft man die außtretenden Quarimolken gelegentlich ab, in anderen 
bleiben fie beim Quark im Kübel. — Skyr, isländiſche Sauermilh aus Schaf. und Kuhmilch 
jewonnen, foll didjlüffig fein und zumeilen unter Mitwirtung von Lab gewonnen werden. — 
Suslanien, eine dauerhafte Sauermilch der Huzzulen in den Oftlarpathen und der Bukowina. 

an macht fie gewöhnlich im Sommer auf den Alpen aus Magermilh und bewahrt fie in 
tößeren Fäffern lange, oft bis 2 Jahre lang, auf. Sie wird zu den auß Malsmehl gewonnenen 
Dedifpeifen gegefien, und, wenn fie zu jauer geworden ift, mit Waſſer verdünnt. — Urgutnit?), 
bufgariihe Sauermild, meift aus Schafmilh, joll einen angenehm jäuerlihen Geihmad haben, 
der an den Geihmad von Buttermilh und Yoghurt erinnert. — Kysla varenyla, monte 
negrinifhe aus Schaf» oder Kuhmild gewonnene Sauermilch. — Gioddu, Sauermild der 
ſardiniſchen Schafhirten.*) 

b) mit Sermenten bereitet: der aus gekohter Milch bereitete Noghurt, eine 
vom füböftlihen Europa über die Türkel bis weit ins Innere von Afien und das nordöftlihe 
Afrita feit vielen Jahrhunderten bekannte und geihägte Sauermildh.‘) — Jazmä, ein bei den 
Tataren beliebtes durch Aufihlämmen von flüffigem oder geirodneten Yoghurt Katych) in Wafler 
bereitet. — Kefir®) der Laufafiihen Bergvölter. — Die Kellermild oder „Riaeldermelt“ in 
Norwegen und Schweden. Zur Herftellung dient meiſtens gelochte Magermild, die man zus 
weilen noch mit etwa 330/, Wafier verdünnt. Als Ferment jeßt man der ganzen Mafje 1 bis 
20, Zättemilh zu, von der in & 150 noch beſonders die Rede fein wird. Gewöhnlich bereitet 
man den Bedarf für daS ganze Jahr im Frühjahr im Laufe längerer oder Hürzerer Zeit je nad 
der täglich zu Gebot ftehenden Milhmenge, und bewahrt ihn in großen, hölzernen mit Wacholder 
abfud gut gereinigten, ein biß mehrere Heftoliter fajienden Holzbottichen bei etwa 10° auf. Die 
Kellermilch Hält ſich ein Jahr lang gut, d. h., abgeſehen vom Aziditätsgrad, faſt ganz unverändert, 
läßt fi) aber auch nod länger Bufbewasren, wobei ihr Gehalt an Milchjäure bis auf 3%/, anz 
fteigen fann. Die Molten, die fih bei langem Stehen ausſcheiden, enthalten ſoviel Altohol, 
daß fie leicht beraufhend wirken. Man genießt die Kellermild niemals rein, fondern immer mit 
Waſſer vermifcht, oder als Zufpeife. — Aus ungelohter Mil gewinnt man den Kumys?) der 
Tararen und die Cangmild?) der Standinavier. 

2. Getrodnete, hartläsartige Sauermild. Aus ungelohter Milh: Keſchl im weit 
lichen Aſien bis Turkeſtan in Form Meiner Stangen oder Kugeln aus felbftgefäuerter Miih und 
faurer Buttermilch bergeftelt. Keſcht dient als Zukoſt und als Gäureweder bei der Bereitung 
von Sauermilh. Die bei feiner Herjtellung erhaltenen ſtark fauren Quarkmollen liefern ein⸗ 
getrodnet ein Erzeugnis, das Karagrut heißt. — Aus gelohter Milch: Cingetrodneter 
augburt, der zum Zeil als Würze und Zufpeile, Hauptfächlic jedoch als Ferment, in der 
Türkei unter dem Namen Maya, bei den Tataren als Katyd; und in Ügypten als Noba bei 
der Bereitung von Yoghurt verwendet wird. 

Bemeikt jei goch, daß, wie es fcheint, die Hier angegebenen Bezeichnungen nicht immer 
eine feit beſtimmte Bedeutung haben, fondern daß man einzelne Namen in wechſelndem Sinne 
gebraucht, und dab unfere Kenntnis der im Orient gewonnenen Sauermilharten Überhaupt noch 
unfiher und lüdenhaft it Über Weien und Urjprung einer „DadHi“ genannten Sauermild®) 
tonnte ih Näheres nicht ermitteln. 


8 147. Kumys nnd Mildhbranntwein. Der Kumys, auch Milchwein. 
vinum lactis, oder lac fermentatum genannt, ift Mil, und zwar eigentlich 


») Öfterr. Molt.-Ztg. 1911, ©. 55 u. 1912, ©. 257. 

») Öfterr. Molt.-dtg. 1908, ©. 105. 

») Milhw. Bentralbl. IL, 1906, ©. 425 u. Mild-Ztg. 1910, ©. 614. 

*) Bergl. $ 149. 

*) Zergl. & 148. 

*) Bergl. & 147. 

?) Bergt. $ 150. 

*) Bergl. Oljen-Sopp, Über Zärte, Zentralbl. j. Batteriol. IT, Bd. 33, 1912, ©. 1. 
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Stutenmilch, jeltener Efelinnen- oder Kamelmilch, die ſich in ſchwacher geiftiger 
Gärung befindet, daher ſchäumt, ähnlich wie Buttermilch oder fauere Molken riecht 
und ſchmeckt und das Kajein in Form eines höchſt feinen, ſchwebenden Gerinnfels 
enthält. Er jtammt aus den Steppen des jüblichen Rußlands und Afiens, wo er 
ſchon feit vielen Sahrhunberten von den dort nomabdifierenden Völkerſchaften, den 
Kirgifen, Balchkiren, Nogaien, Kalmüden, Turfomanen, Mongolen uf. meistens 
aus Stutenmilch, jedoch auch aus abgerahmter Kuhmilch, bereitet wird. Bei den 
Kirgifen und Kalmüden geichieht dies in Lederſchläuchen aus Pferdehaut, die 25 bis 
30 I fafjen, und bei den jeßhaften Baſchtiren in Holzgefäßen aus Lindenholz, die 
genau wie Heine Stoßbutterfäfier ausfehen, und die man im Sommer alle 8 bis 
14 Tage einmal 5 bis 15 Minuten lang ausräuchert. Zu jedem Schlauch und 
Holzfaß gehört ein etwa ein Meter langer Rührftod. Ye ftärker und an- 
haltender man bei der Kumysbereitung die Flüffigfeit ſchüttelt und 
umrührt, um fo feiner verteilt fi) der ausgefällte Räleftof und um fo gleich- 
artiger, fämiger und beijer wird der Kumys. Am beiten wird Kumys, den man 
im Lederſchlauche tagelang auf dem Rüden eines „ftößigen Kamels“ mit fich herum- 
geführt Hat. Die befannte bisher immer fäljchlich als Beſchreibung der Butter- 
bereitung gebeutete Stelle bei Herodot!), wo es heißt, daß die Skythen die aus- 
gemolfene Stutenmilch in hölzernen tiefen Gefäßen von blinden Sklaven heftig be- 
wegen faffen, kann fih nur auf die Kumysbereitung beziehen, da ſich aus Stuten- 
mild, wie ſchon früher gezeigt wurde,) Butter nicht gewinnen läßt. Der beite 
Stuienkumys joll der des rufjiichen Gouvernement3 Orenburg fein. Guter Kumys 
ift in jeder Beziehung dem Kefir jehr ähnlich, wenn auch weniger fein als dieſer, und 
wird auch in derjelben Weile wie Kefir verwendet. In Rußland benugt man den 
Stutenkumys ſchon lange zu Kurzwecken, und ſchickte früher die Kranken, die eine 
Kumyskur durchmachen wollten, im Sommer nad) einem Koſakendorfe in der Steppe. 
Gegenwärtig gibt es im verjchiedenen Gegenden Rußlands, bei Samara, Odeſſa. 
Ufa am Ural und anderwärts elegant eingerichtete Stutenfumys-Anftalten, Die 
unter der Leitung von Arzten ftehen.) Über die Natur des Kumysfermentes 
liegen ausgedehnte Unterſuchungen noch nicht vor, auch ift die chemiſche Zufammen- 
fegung des Kumys noch nicht jo genau, wie die des Kefir unterjucht. 

Wie angegeben wird, leitet fi das Wort Kumys von dem Namen eines ſchon von 
Zenophon und Plinius erwähnten alten Volkes, des Volted der Kumanen, oder Komanen 
ab, da3 die Vereitung de3 Kumys Auerft geübt und im Laufe der Zeit anderen Zölfern über: 
lieiert haben fol.‘) Dak die Tataren den Kumys ſchon im 13. Jahrhundert Fannten, läht ſich 
geſchichtlich nachmeilen.®) 

In feiner Heimat bereitet man den Kumys in verjdiedener Weiſe, z. B. wie folgt: 
Man bringt alten Kumys oder an der Sonne getrodneten Kumysabſatz in ein Gefäß, giebt 
friich gemolfene Stutenmild hinzu, rührt 15 Minuten lang um und läßt über Nacht ftegen. 
Am nãchſten Tage gießt man aus neue friſche Milch zu, rührt gut um und wiederholt dies 
im Laufe des Tages möglichſt Häufig Auf diefe Weile erhält man bis zum Abend 
ſchwachen Kumys, den man bis auf einen Heinen Reft in ein anderes Gefäß bringt. Dieſen 
Reſt übergießt man fogleich wieder mit friiher Milch, verfährt mie am vorigen Tage, läßt über 
Nacıt ftehen, fept am kommenden Morgen nochmals friſche Milch zu, rührt fo oft wie nur 
möglid um und vergibt aud nicht, den jungen Kumys des vorigen Tages ebenjo zu behandeln, 
jedoch ohne friihe Milch zuzufegen. Dan hat dann am Abend des dritten Tages in dem 


N Herodoti Halicarnassei historiarum libri, IV, 2. 

?) Giehe $ 7, ©. 30 u. $ 29, ©. 144. 

) Fleiihmann, Das Moltereiweien, ©. 1063, u. Milh.-Ztg. 1889, ©. 764. 

+) Bei Plinius, Nat. hist. recogn. &. Janus, Xeipzig 1906, wird Buch VI, $ 47 der 
Zoltsftamm der Chamani oder Comani genannt.“ nm. d. Ber. 

5) Tymomsfi, Zur phyſiol. u. therap. Bedeutung des Kumys ufw., München 1877, 
&. 13, und Martiny, Die Milh uſw., II, S. 290. 
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erften Gefäße wieder jungen Kumys, und im zweiten Gefäße ſchon Kumys von mittlerer Stärke. 
Nachdem man hierauf den größten Teil des Inhaltes des zweiten Gefäßes in ein drittes um- 
gegofien hat, behandelt man das zweite Gefäß, wie died früher mit dem eriten, und das britte, 
mie es mit dem zweiten geihah. Man bat nun drei Portionen Kumys verichiedener Stärke. 
Hat man alten Kumys, oder Bodenfag von Kumys nicht zuc Verfügung, jo leitet man die 
Gärung mit einer Urt von Sauerteig ein,') für defien Bereitung es verichiedene Vorſchriften 
gibt. Am beiten wird der Kumys, wenn die Gärung bei etwa 12° verläuft. Nah A. R. Altit”) 
bereiten die Tataren im Kaufajus den Kumys in der Weile, daß fie zunächſt ein Gemenge von 
4 Teilen Stutenmild und 1 Teil flüffiger Bierhefe in ein hölzernes Gefäß bringen und unter 
häufigem Umrühren 48 Stunden lang bei 20 bis 22° gären lafien. Hierauf wird dieſe, als 
„erite Säuerung“ bezeichnete Flüffigfeit mit der fünffahen Menge iriicher, gefühlter Stuten: 
mild, verjegt und nach vieritündigem teten bei 22 biß 25° auf Flaſchen gefühlt. Die gefüdten 
Flaſchen bleiben noch weitere vier Stunden dem angegebenen Wärmegrade auögefegt und werden 
dann in einem mit Eis gefühlten Keller bei 8° aufbewahrt. Je nachdern der Kumys, von dem 
Füllen der Flaſchen am gerechnet, nach 3, 12 ober erft nach 36 Stunden verbraucht wird, heikt 
er Kumys Nr. I, II oder II. An manden Orten verlangjamt man die Gärung dadurd, dak 
man auf 10 Teile friiher Stutenmilh 1 Teil Bierheje nimmt, die „erfte Säuerung“ mit der 
zehnfahen Milhmenge verfeßt, und die Wärme, der die Miſchung ausgeſetzt wird, in ber Nähe 
von 20° Hält. . 

Eine bewährte Art der KQumysbereitung aus abgerahmter Kuhmilc ift folgende: 100 kg 
Bentrifugenmagermild werden mit 42 kg Wajler, 1,75 kg gewöhnlihem Zuder, 0,78 kg Wild» 
zuder und 160 bis 180 g Preßheſfe bei 37° angelegt und 2 Stunden lang ftehen gelafjen. 
Während diefer Zeit rüßrt man in gleichen Sioifhenräumen im ganzen jehSmal um. Gchliehlic; 
fült man vorfihtig und ohne den Bodenjag mitzunehmen, auf Champagnerflaihen, verkorkt, 
verfichert mit Draht und legt die Flaſchen in einen Keller, in dem die Zuftwärme etwa 12° 
beträgt. Ihn bei diefer Wärme länger als höchſtens 6 Tage lang aufzubewahren, ijt nicht rätlich, 
da er mit der Zeit immer faurer wird. 

Guter, 6 bis 8 Tage alter Kumys hat bei einem ipezifiihen Gewichte von 1,008 bis 1,020 
bei 15° etwa die folgende Zufammenjegung: 


aus Stutenmild aus entrahmter Kuhmilch 

Waſſer .. 001,635 0/0 88,933 0/0 
Kt nenn 1274 u 0,854 „ 
imelhartige Körper . . . . 1913 5 2,025 „ 
ud nn 128 3,108 „„ 
fheniale. . 22.22.0208 5 0,444", 
Kohlenjäure, frei umd ‘gebunden 0,876 „ 1,027 „ 
Alobol. © 222202000. 1850, 2647 „ 
Glygerin Don 0,166 .. 
Milchſaure 1006 286 

100,000 %, 100,000 9%, 


A. K. Allite) gibt über die Zufammenfegung von Kumys aus Stutenmild, und zwar 
von 2 Proben a und b, bereitet aus 1 Teil Bierheſe und 4 Teilen Milh und unterjuht, nachdem 
fie_ 62, beziehungsweile 84 Stunden und von zwei weiteren Proben c und d, bereitet aus 
1 Zeil Vierhefe und 10 Teilen Milch und unterſucht, nachdem fie 84, beziehungsweiſe 96 Stunden 
gegoren hatten, folgendes an: 


(5. Tabelle ©. 475.) 


D. Schipin‘) teilt mit, daß ältere batteriologijche Unterjuhungen das Borhandenjein 
dreier verfchiedener Mikroorganismen im Kumys, eined Saccharomyces und zweier Bazilien. 
des Bacillus acidi lactici und eines nicht Iporenbildenden Bazillus dargetan hätten. Die 
beiden erften waren in Neinkulturen gezüchtet, und der zulegt genannte Bazillus war nur 
mitroſtopiſch, aber ſtets mafienhaft im Kumys nachgewieſen worden. Schipin glüdte es, auch 
diefen Bazillus, den er „Kumysbazillus“ nennt, bei Luftabihluß rein zu züchten. Der 
Bazillus wird durch Luftzutritt ſiark in feinem Wachstum gehemmt, neigt alſo zur Anaerobiofe, 


Fleiſchmann, Das Moltereiweſen. S. 1060. 

Biich gig 1895, ©. 483. 

®) Die chemiſche Anglyſe des Kumys. Diſſ. Dorpat 1895. 

*) Schipin, Über den Kumysbazillus. Zentralbl. j. Batteriot. II. Abtt., 1900, VL, ©. 775. 
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a b e d 
Bafler. . 2... 92.9800, 93,672 %, 92,290%, 92,892 0%, 

| 7 pi Z pi 
Kajein. » . . 1,007 „ 0,92 „ 1,032 „ 0,980 „ 
Abumin . . . . O4ll, 0,398 „ 0,402 „ 0,399 „ 
Wzid-Albumin . . 0,179. 0,194 „ 0,176 „ 0,187 „ 
emiAlbumofe . . 0,664 „ 0,659 „ 0,656 .. 0,681 .. 
uder . oo... 1433 „ 0,982 „ 2,573 „ 1,526 „ 
ide...» 0313 „ 0,320 „ 0,322 „ 0,331 „ 
Kohlenfäure, frei 0,569 „ 0,668 „. 0,589 „, 0,750 „ 
Alohol. . . . 1,986 „. 23010 „. 1,588 „ 2, f 

Olggerin . . . . _ — - _ 
Milhjäure . . . 0,848 „ 0912 „ 0,894 „ 0,928 „ 
Spezif. Gewicht bet4° 1,025 „ 1,024 .. 1,086 „ 1,025 „ 


Pepton im Sinne Kühnes war nicht nachzuweiſen. 
wädjit ‚mestmünbigermeile in einer Kohfenjäureatmofphäre nicht, wohl ‘aber in Wafieritoffgas, 
und gedeiht am beiten bei 20 bis 30°. Bei Null Grad wächſt er nicht mehr, wird aber durch 
längere Einwirkung biefer niederen Wärme nicht merfbar geſchädigt. Bei 57° geht er in einer 
halben Stunde, und bet 60° in 10 Minuten zugrunde. In Kuhmilch, die er bei Bimmer- 
wärme anfcheinend unverändert läßt, erzeugt er bei 37° ein breiiges Gerinnſel ohne Molfen- 
ausſcheidung, und in Stutenmild bildet er Stohlenfäure. Ex ſoll den Milhzuder unter Bildung 
von Milhjäure und Witohol zerjegen und Eiweih peptonifieren. Aus den Ergeöniffen von 
Gärungdverjuchen mit den vereinigten Reinkulturen der drei Kumysorganismen folgert Schipin, 
daß fein Kumysbagillus bei der Kumysgärung vorwiegend beteiligt ift, daß aber feine ipezifiſche 
Fr N nur in Symbioje mit Baaillus acıdi lactici und dem Saccharomyces zur Geltung 

mt. 

Der Milchchampagner, von dem man zumellen hört, tft nidht® anderes als Kumys,?) 
oder pafteurifierte mit Sohlenfäure imprägnierte Milch oder Magermilh.*) 

‚ Der Milhbranntwein. Die Gewinnung berauſchender Getränfe durch 
Deitillation gegorener Milch ſcheint ſchon fehr alt und in den verſchiedenſten 
Gegenden ber nördlich gemäßigten Zone der Erde geübt worden zu fein, fo auf 
den Hebriden aus Schafmilch, und von aſiatiſchen Nomadenvölfern aus Stutenmilch.“) 
Ein derartiges Getränke ift der aus Stutenmilch bereitete Araka oder Arrki, aüch 
Djran oder Drjan genannt, der afiatiichen Steppenvölfer, ferner ber aus Schaf- 
mild) gewonnene Airan und der aus einem Gemenge von Stuten- mit abgerahmter 
Schaf: und Kuhmilch hergeſtellte Arſa. Die Milchhranntweine follen bis &%/, 
Alkohol enthalten. 

Nach den Berichten von Marco Bolo bereiteten die Tataren ſchon im 13. Jahrhundert 
aus Kamelsmilch ein geiitige Gerränfe.°) Friſche Milh kann dadurch zu geiftiger Gärung 
gebradt werden, daß man fie entweder, wie es bei den Tataren geſchieht, mit bereit in Garung 

efindlicher Milch verjept, oder fie mit Sauerteig aus Geriten= oder Hafermehl durcichüttelt. 

8 148. ſteſir. Der Kefir, auch Kephir, Kyphir, Kafir und im 
Kaufajus Kyppe genannt, war lange Zeit nur den kaukaſiſchen Bergvölfern be- 
fannt. In Deutichland lernte man ihn 1882 fennen.®) Kefir gleicht zwar in- 
fofern dem Kumys, als er wie dieſer Milch darſtellt, die fich in ſchwacher geiftiger 
und zugleich in Milchſäure-Gärung befindet, ſchäumt, ſäuerlich riecht und Yemeat 


2) Über Kumys vergl. nob Biel, Unterj. üb. d. Kumys, Wien 1874; Jahresber. 
f. Tierhem. 1874, ©. 166, 1881, ©. 190, und 1886, ©. 159; Mild-Btg. 1884, ©. 841, 
1 Shem gentraibt 1886, ©. 817 u. Lafar, Handb. d. techn. Mytol., Jena 1905, Bp. II, 

”) Hildesh. Molt.-Ztg. 1890, ©. 591. 

») Rild-dtg. 1888, ©. 566, u. 1900, ©. 115, u. Berl. Moik-Ztg. 1899, ©. 217. 

A. 3. Fourcroy, Systöme des connaissances chim. etc. Patis 1800, tom. IX, 
p- 396, 397 et 439. 

J. 6. Krünig, Öfon.stehnol. Enzytlopädie. Berl. 1803, Bd. 90, ©. 563. 

Y Milh-Ztg. 1882, S. 506 u. 602, 
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und das Kafein als sögt fein verteiltes, ſchwebendes Gerinnjel enthält, unter⸗ 
ſcheidet ſig Joh von Kumys dadurch, daß er fait nur aus Kuhmilch, jelten 
aus der Milch anderer Säugetierarten, und zwar nicht aus roher, ſondern aus 
gelodter Kuhmilch bereitet wird, und daß er mehr Trodenmafje, aber weniger 

kohol, Kohlenfäure und Milchjäure enthält. Die Verfchiedenheit des Ausſehens 
und der Eigenichaften beider Getränfe wird vornehmlich durch die Verfchiedenheit 
der Eigenichaften einerjeit3 der Stuten- und Kuhmild und andrerjeits der rohen 
und der gefochten Milch bedingt. Kefir ift eine feinere, eblere und befömmlichere 
Sauermildjart, als ber oft 2%, und mehr Alkohol enthaltende Kumys der afiatischen 
Reitervölfer. Man bereitet ihn aus Kuhmilch, mit Hilfe eines bejonderen Ferments 
in ber Weile, daß man die Fermentkörner, die fogenannten Kefirkörner, erbſen⸗ 
bis bohnengroße, harte, gelblich gefärbte, körnige Klümpchen, zunächſt in Waller 
aufquellen läßt und dann mit Milch übergießt. Bei pafiender Wärme ftellt ſich 
ſchon nad) einigen Stunden eine Gärung ein, die mit einer lebhaften, ein leiles, 
fnifternde3 Geraͤuſch verurſachenden Gasentwicklung verbunden ift. Nach zwei bis 
drei Tagen ift der Kefir zum Verbrauche fertig. Häufig wiederholtes LUmfchütteln 
der Gefäße verhindert anfangs die Abjcheidung von Rahm und fpäter die Bildung 
eines Eumpigen Gerinnſels. Die Kefirkörner, die man in der Heimat bes Kefir 
auch Hirſe des Propheten nennt, beftehen aus Hefezellen und Bakterien. Sie 
führen einen Teil des Milchzuckers in Milchſäure und einen anderen Teil in 
Alkohol und Kohlenfäure über, verändern aber, wie e8 fcheint, die Proteinftoffe 
der Milch nicht, oder doch nur unweſentlich. Am beiten wird der Kefir bei 12 
big 15°, da bei dieſer Wärme die Gärungen ruhig verlaufen und namentlich die 
Milhfäuregärung in erwünfchter Weife verzögert wird. Das Kajein jcheidet ſich 
nad) Beginn ber Gärung bald in feinen Floden aus, die fich, jolange die Kohlen⸗ 
jäureentwidlung noch lebhaft ift, im oberen Teile der Flaſchen über ziemlich flaren 
Molten anfammeln, ſpäter zu Boden finfen und duch Schütteln völlig gleichmäßig 
in der Flüſſigkeit verteilt werden fünnen. 

Guter Kefir muß fchäumen, gfeihmäßig ſämig fein und darf weder ſtark 
fauer_jchmeden, noch auch flumpiges Gerinnjel enthalten Man verwendet ihn 
al3 Stärkungsmittel für Genefende und für ſchwächliche Perſonen und verordnet 
ihn Kranken, bei denen es vor allem auf eine Hebung des allgemeinen Kräfte 
zuftandes ankommt. Seine Wirkung ift in vielen Fällen vorzüglich.) 

Bet der Bereitung*) des gefit handelt es ſich, wie wir ſahen, zunäcft darum, die Kefire 
torner zu lebhafter Tätigleit zu bringen. Zu dem Ende übergießt man fie mit Wafjer von 30°, 
läßt mehrere Stunden ftehen, gießt dann ab, wäſcht bie gequollenen Körner mit reinem Waſſer 
und bringt fie dann mit dem zehnfachen Gewichte abgeköchter und auf 20° abgekühlter Milch 
zulammen. Man läht bei 20% ftehen, jhüttelt wiederholt, gießt nach Berlauf einer Stunde die 
Mild) ab und wiederholt dies 6 bis 7 Tage lang, auch noch länger, folange, dis der Geruch 
ber Ztüffigfeit fauermildartig geworden Ift und die Körner volftändig aufgequollen find, auch 
nad) oben zu fteigen beginnen. 

Die aljo vorbereiteten Körner verjept man mit dem zehnfacen Gewichte gekochter und 
auf 20° abgefühlter Milch, läht einen halben Tag bei 20° ftehen, gieht durch Gaze ab und jept 
aufß neue Mic in derfeiben Weile an. Mon dem abgegofienen Anjape, dem fogenannten 
Autentefir, den man gewöhnlich nicht genießt, bringt man 75 cem in halbe Champagner- 
flafchen, füllt mit gefodıter, auf 20° abgefüglter Mich voll und verlorft. Man läht bie Fieſchen 
bei etwa 15° ftehen, ſchüiteit fie am erften Tage ftündli und nimmt fie nad) 2 biß 3 Tagen 
in Gebrauch. Die aufgequollenen Kefirlörner, mit denen man arbeite, müffen ale acht Tage 





Y) Milh-Ztg. 1887, ©. 223 u. 242, und ®. Plate, Kefir, daB anerkannt befle Mittel 
gegen Zunge windſucht ujw? Bremen 1888. 

) Milch-Ztg. 1885, ©. 19 u. 209, ferner 1888, ©. 306; ferner Hildesh. Molk.-Zig. 
1889, ©. 89, wo ſich auch ein jehr vollftändiger Nachweis dev Literatur Über Kefir findet. 
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aufgefriiht werden. Man wäſcht fie, nm dies zu tun, mit reinem Waſſer gut ab, übergießt fie 
mit einer einprozentigen Sodalöfung, läßt jie mit diefer etwa zwei Stunden lang ftehen, rührt 
fleißig um und wäſcht jie dann wieder mit Wafjer ab. 

Nach Hueppe?) jollen die Kefirförner nicht nur die Milhjäuregärung und eine altoholifche 
Gärung verurſachen, jondern auch einen Teil des Kafeins und Albumins der Milch peptonifieren. 
Hammarften?) Hat dagegen gezeigt, daß im Kefir Peptonkörper nur in verihmindend Feiner 
Menge, und eigentliche Peptone, d. d. eimeißartige Körper, die durch Gättigen ihrer Löſung mit 
ſchweſeiſaurem Ummoniaf nicht geſällt werden, überhaupt nicht vorfommen. Weiter bewieß er, 
dab daB Stefirfafein von dem Milchfafein nicht weſentlich verjhieden ift. Es löſt ſich etwas 
weniger leicht in Altali, Alfalitarbonat, verblinnten Salzlöfungen und verbünnter Ehlorwafjerftoffe 
fäure als das Milchtaſein. Da ſich jedoch das durch freimiliige Gerinnung der Mil aud- 
geitiebene Kafein ebenfo verhält, fann bei der Heritellung des Kefir aus Milch von einer weſent⸗ 
lichen Veränderung des Kafein nicht die Mede jein. Drei Broben Setgenburger Kefird, die 
Hammarften genau unterjuchte, — bie Proben, über deren Alter nichts angegeben ift, ſchienen 
erwa 4, hoöchſtens 6 Tage alt geweſen zu fein — hatten, abgejehen von geringen Mengen von 
Kohlenfäure, die folgende mittlere Zufammenfegung: 


Waſſer «88,915 . 
3088, 
alein » 2 2 2.2. 2,904 5 

Raftalbumin . . . . 0,186 „ 
eptonförper . » » . 0,067 „ 
Ude 2. 68 
fhenfale . . >. 0,708. 

Atoll... 2... 0,7220, 

Midhfäue. . . . . _0,727 „ 

100,000 %, 


Über das fpezifiihe Gewicht des Kefir liegen noch feine Angaben vor. Wahrſcheinlich 
unteiſcheidet es fi von dem der Milh nur wenig und ift etwaß fleiner.*) 

Struve fand in Kefirtömern, die er unterfuchte, 11,21°/, Waſſer, 3,99%, Fett, 51,69%, 
eiweißartige Körper, von denen 10,98°/, in Waffer, 10,32, in Ymmontat und 30,39%, in vers 
dünnter Kalilauge löslich waren, und 33,11 %, umöslihen Nüditand.‘) Das SKefirierment läßt 
fih, wenn man e8 an der Sonne gründlich außtrodnet, an einem fühlen, trodenen Plage jahres 
lang aufbewahren, ohne dab es bie Zähigfeit, wieder aufzuleben, einbüßte. Gegenwärtig kann 
man Kefirferment in jeder größeren Stadt Deutichland& leicht erhalten. Woher die Kefir— 
törner eigentlich ftammen, und wie fie entitanden find, ift noch unbelannt. Die trodenen 
Körner find gelblich gefärbt, ſphäriſch oder ellipfoidiyh und 0,2 bis 5,0 cm did, alſo jehr ver— 
hieden groß. Im Waſſer quellen fie auf und jehen dann blumenfshlartig oder frojchlaicdh- 
artig aus. 

Kefir, den man länger als drei biß vier Tage aufbewahren will, muß man auf Eis legen. 
G. Marpmann) fdlägt vor, den auizubewahrenden Kefir, ſobald er die gewünſchte Beſchaffen · 
heit angenommen bat, zu fterilijieren und dadurch die Gärungen zu unterbrechen. 
et Ein tefiräfnliches Getränk ift in Deutſch Südmeft-Afrifa unter dem Namen „Omeire“ 

fannt.°) 

Die neueften bafteriologiihen Wrbeiten über SKefir verdanken wir v. Freudenreih?), 
dem es auch guet gelang, Kefir ohne Kefirlörner, nur mit Reintulturen beftimmter, von tom 
aus Kefir gezüchieter niederer Pilze zu bereiten. Durch die älteren Unterfuchungen war feftgeftellt 
worden, daß man es bei der Entftehung von Kefir mit einer neben der Milhjäuregärung gleich- 
zeitig verlaufenden alkoholiſchen Görung zu tun habe, dab die Kefirkörner außer einer Hefe, 


ı) Chem. Zentralbl. 1885, ©. 599. 

») Upsala läkareförenings förhandlingar 1886, XXI, Gep.-Möbrud, ober 
Qahreöber. f. Tierhem. für 1886, ©. 165 bis 168. 

) Bergleihe auh Milh-Zeitung 1884, ©. 841, jowie 1885, ©. 19, und Chem. 
Bentralbl. 1886, ©. 845. 

4) Biedermann, Zentralbl. uſw. 1884, ©. 780. 

3 Moit-Btg. 1888, ©. 27; 

5 1905, ©. 581. 


°) Deutihe Milchw. Bi 
”) Ed. v. Freudenreich, Bakteriologiihe Unterfuchungen über den Kefir. Landw. Jahr- 


buch d. Schweiz 1896, BP. 10, ©. 1. 
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die von den meijten Autoren nicht für fähig gehalten wurde, allein den Milchzuder zu vergären, 
wahrſcheinlich ein Milcfäureferment, und dann weiter noch einen anderen Bazillus, der vielleicht 
mit dem von Kern „Dispora caucasica genannten identiic fit, als wirtſame Beftandteile 
enthalten, und daß der Gärungsvorgang dur Symbioſe diejer niederen Pilze zuftande komme. 
v. Freudenreich fand in vielen Proben guten Kefir, die mit Körnern verichiedenfter Herkunft 
jewonnen waren, faft immer vier Arten niederer Pilze vorherrſchend: eine Hefe, Saccharomyces 
efir, und drei Batterienarten. Die Hefe bed Kefir ift na v. Freudenreich weder die ge= 
wöhnliche Bierhefe, Saccharomyces cerevisiae, wie Kern,t) dem wir die erſten bakieriologiſchen 
. Unterfuhungen über Kefir verdanken, und andere?) behaupten, noch fällt jie mit einer anderen 
befannten Bier- oder Weinhejenart zujammen. Cie untericheidet fih aber auch wejentlid von 
ber von Beyerind®) ald Saccharomyces Kefir beichriebenen Hefe, die alein für ſich den 
Milchzucker zuerft duch ein von ihr abgeſondertes Enzym, Laktaje, zu invertieren und hierauf 
in Allohol und Kohlenfäure zu ſpalten imftande jein ſoll.) Da dieſe Fähigkeit der von 
vd. Freudenreich in Kefir regelmäßig gefundenen Hefe abgeht, und da fie der Kefirhefe auch 
von anderen®) übereinftimmend abgeiprohen wird, gewinnt es den Anicein, als ſei die von 
Beyerind beichriebene Hefe nicht die echte Kefirhefe gemeien. Neben der Hefe züchtete 
dv. Freudenreich aus Kefir zwei Koffenarten, die er Streptoooeeus a und Streptoooccus b 
nennt. Jener bewirkt bei der Kefirgärung durd Bildung von Milchſäure die Gerinnung des 
Käfeftoffes und entwidelt fleine Mengen von Gas, und Streptococeus 5 bringt die Milch, ob- 
glei er neben geringen Mengen von Gas ebenſalls Säure bildet, nicht zum Gerinnen, ver 
ändert aber den Milhzuder derartig, daß diejer nun von der Kefirhefe, die, wie ermähnt, für 
ich allein den Milchzuder nicht zu ſpalten vermag, in alkoholiſche Gärung verfept wird. Wenn 
«8 fih hierbei, wa8 mahrfcheinlich ift, jedoch nicht näher unterjucht wurde, um bie Invertierung 
des Milhzuder8 handelte, jo würde durch die Arbeiten v. Freudenreichs, die jhon von 
Hueppe*) ausgeſprochene Behauptung, da die Kefirhefe nur invertierten Milchzuder vergäre, 
und daß bie Juvertierung bei der Kefirgärung durch Mildjäurebatterien bewirkt werde, ihre 
nochträgliche Veftätigung finden. Beyerind glaubt, dak die Milhjäurebafterien lediglich das 
Wachstum der Hefe förderten, und zwar durch die von ihnen erzeugte Michfäure. Die beiden 
von v. Freudenreich beichriebenen eitehfäurebatterien wurden vor ihm nicht beobachtet. Einige 
Balteriologen,?) die ſich mit Kefir befchäftigten, behaupteten vielmehr, den Bacillus acidi lactici 
Hueppe gejunden zu haben. MI® vierte Form endlich beihreibt v. Sreudenreich einen 
größeren, ſchwach beweglichen Bazilluß, der ſich im fertigen Kefir, beionders aber in den Kefir- 
trnern in großen Mengen findet, und ben er Bacillus caucasicus nennt, Er hält ihn für nicht 
verjcieden von der von Kern‘) und Krannhals“) ald Dispora caucasica beichriebenen Art. 
In Milch verurfacht dieſer Baziilus unter mäßiger Gasbildung einen fäuerlihen, abftringierenden 
Geichmad, aber feine Gerinnung. Geine Bedeutung für die Bildung von Kefir ift noch nicht 
aujgellärt. !%) 
Es gelang v. Freudenreich nicht, mit den Reinkulturen von je dreien biefer vier 
Organismen Kefir zu gewinnen. Dagegen vermochte er bei der Symbioſe diejer vier Pilze in 
Reinkulturen die regelrechte Kefirgärung Hervorzurufen. Die Bedingungen, unter denen die 





1) Bull. de la Soc. Imp. des Naturalistes de Moscou 1881, Nr. 3, und Biol. Ben- 
tralbi. ®b. II, ©. 137. 

N Nendi und Fabian, Zentralbl. f. Bakteriol. uſw. Bd. II, 1887, ©. 523. 

®) Sur le Köfir. Arch. ncerland. des sciences exactes et naturelles, Bd. 23, 1889, 
p. 428, Ref. in Koch, Jahresber. über die Fortſchritte in der Lehre von den Gärungdorganismen, 
Bd. 3, 1893, ©. 182. 

+) Bergl. Beyerind, Zentralbl. f. Batteriol. ufw. Bd. 6, ©. 44; ferner Schnurmans 
Stekhoven, Saccharomyces Kefir (Proefschrift), Utrecht 1891, ref. in Roc Jahresber. ufm., 
20.2, 1892; ferner Mir, On a Kephir-like yeast found in the United States; Proceedings 
of the Amer. Acad. of arts and sciences, Vol. 26, N. 8. 18, Bofton 1891, p. 102 ff. 

5) Kern, a. a. D.; ferner Hueppe, Über die Zeriegungen der Milh und die Biol. Grund: 
lagen der Gärungsphyſiologie. Deutſche med. Wochenſchr. 1884, Nr. 48 ff.; Sonderabbrud ©. 9 
und 10; ferner Scholl, Die Milch ufw., Wiesbaden 1891, ©. 38. 

°) Hueppe, Chem. Zentralbl. 1885, ©. 599. 

?) Hueppe, a.a.D., ferner Nendi und Fabian, a. a. O, ferner Eſſaulof, Über 
Kefir, Jnaug.-Diff., Mostau 1805. 

®) Kern, Bull. de la Soc. Imp. des Naturalistes de Moscou 1881, Nr. 3, und Biol. 
Bentralbl. II, ©. 137. 

) Deutſches Ardiv f. klin. Med, 35, 1884, ©. 18. 
€ 1) Vergl. auch über Kefir: Lafar, Handb. d. techn. Mytol., Jena 1905, Bd. IL, $ 36, 
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Gärung am beften erfolgt, namentlich das gegenfeitige Mengenverhältnis der Individuenzaht 
der einzelnen Formen, zu ermitteln, war nod nicht möglih. Kefir, der fih faum von dem 
mit Kefirkörnern bereiteten, unterichied, fonnte v. $reudenreich aud ohne Mitwirkung des 
Bacillus caucasicus gewinnen. Es fcheint defien Gegenwart daher für die Kefirbildung nicht 
abiolut erforderlich zu fein. Da er fi jedoh in den Kefirkörnern ftet3 in jehr groker Zahl 
findet, ift es faum zuläffig, ihn nur als zufällige Beimiſchung anzuſehen. v. Freudenreich 
ift geneigt, anzunehmen, daß diefer Bazillud, wie aud Beyerind vermutet, ſich bei der Bildung, 
der Kefirtörner beteilige. 

In dem mit Neinkulturen Hergeftellten Kefir hat v. Freudenre ich eine beginnende 
Kömerbildung niemalß beobachten können. 


8 149. Yoghurt. Die Sauermilcart, die auf der Balfanhalbinfel, nament- 
ih in Bulgarien, ferner auch in der Türfei unter dem Namen Yoghurt befannt 
ift, hat vermöge ihrer weiten Verbreitung und je nach dem Aggre — in 
dem ſie ſich befindet, noch viele andere Namen. In der Türkei heißt ſie auch noch 
Yodont, Yourt, Yadrt, Yaourt, Yaurt, Gjaurd, Yughurt, Joghurt, 

ogurt, Jahourt, Jaehrt, Jaurt, im Slaviſchen Kiſſoölo miskto; in Monte 
negro Gruſabina; im Griechiſchen Trayospr; in Syrien und AÄghpten Leben, 
Lebeni, Leban, Laben; in Gruſien Mazoni; im Armeniſchen Mazun. Der 
aus Schafmilch bereitete getrocknete Lebeni, den man in Häuten aufbewahrt, heißt 
in Syrien Ariche. Die Franzofen nennen den Yoghurt lait caill& bulgare 
oder lait de la vie öternelle. Es ift nicht wohl möglich, eine furze, all- 
gemein zutreffende Beichreibung des Beat zu geben, da er in allen Zwiſchen⸗ 
formen zwilchen dem flüffigen und feiten Zuftande vorfommt. Man fann höchitens 
jagen, er ift eine bejondere Art von Dickmilch, für die das Kennzeichnende darin 
liegt, daß fie nur die vegetativen Formen einzelner bei Blutwärme, bei 37 bie 
45°, am üppigften wachjender Arten von Milchjäurebakterien enthält. Man er- 
reicht dies Durch die Verwendung von gefochter Milch, durch die Benützung eines 
bejtimmten Fermentes und durch die Fürforge dafür, daß die Gerinnung der Milch 
bei den angegebenen Wärmegraden erfolgt. Im übrigen ift die Darftellungsweije 
in den weiten Gebieten, in denen man Yoghurt genießt, verichieden. In Bulgarien 
verfährt man meiftens fo, daß man Schaf, Ziegen oder Büffelmilch, manchmal 
auch Kuhmilch, einige Minuten lang kocht, unter Umrühren auf 45° abkühlt, dann 
foviel Ferment zufeßt, daß die Gerinnung in 4 bis 6 Stunden erfolgt, während 
des Gerinnens das Gefäß mit jchlechten Wärmeleitern umgibt, damit die Wärme 
nicht unter 40° ſinkt, und jchlieglich je nad) Bedarf ftärfer oder weniger ſtark 
abkühlt. Häufig focht man auch, um dem Körper beim Genuß von Noghurt weniger 
Waſſer zuzuführen, unter beftändigem Umrühren bis auf drei Viertel oder ein gab 
des urfprünglichen Rauminhaltes ein. Der eingedicdte Yoghurt ftellt nach dem 
Erfalten eine fulzige Mafje dar. Man genießt den YogHurt kalt, gemöhnlich 1 
bis 2 1 täglich, meift mit geriebenem Schwarzbrot und Zucker bejtreut, oder auf 
Brot geftrichen und mit Fruchtfaft übergofien, oder als Bufpeife zu Fleiſch und 
Gemüſe. Das Noghurtferment, die Maya oder Roba, enthält das befannte 
Leichmannſche Bacterium lactis acidi, einen Settenfoffos (Streptococcus) und 
den Bacillus bulgaricus, der 1906 zuerſt in Reinkultur dargeftellt wurde, und von 
dem, wie man vermutet, daS eigenartige „Aroma“ des Yoghurt erzeugt wird. 

Der Gebrauch des Yoghurt fam etwa 1908 in Mode. Er löfte den Ge- 
brauch des Kefir ab, wie dieſer 1882 an die Stelle der Verwendung des Kumys 
getreten war. Yoghurt ift ein vorzügliches Nahrungs: und Kräftigungs- 
mittel und ſehr geeignet, hartnäcdige Verdauungaftörungen zu beheben, und bei 
fortgejegtem Genuß die Bakterienflora des Verdauungsfanals durch Zurücdrängen 
ſchãdlicher Fäulnisbafterien heilfam zu beeinflufjen. Je nach dem Alter enthält er 
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0,8 bis 1,0%/, Milhjäure in nicht eingedicktem Zuftande. Den Yoghurt als Dickmilch 
länger als ein paar Tage aufzubewahren empfiehlt fich nicht. Will man ihn länger 
aufßeben, fo muß man ihn eintrocnen, was in heißen Ländern vielfach geichieht. Ein- 
getrodnet bewahrt man ihn in Säden auf. Eine Heine Menge in Wafjer_auf- 
geihlämmt gibt ein angenehm fäuerliches, fühlendes Getränke Yoghurt in Form 
von Dickmilch darf nicht griefig fein, fondern muß den geronnenen Käſeſtoff in 
feinfter gleichmäßiger Verteilung enthalten. Als Heil: und Kräftigungsmittel ver- 
dient Yoghurt den Vorzug vor dem aus entrahmter Kuhmilch bereitetem Kumys 
und vor dem Kefir. Schon dadurch hat Yoghurt viel voraus, daß feine Her- 
ftellung weit einfacher und weit gejicherter ift, als die von Kumys und Kefir. 
Weiter ift von Vorteil, daß man es bei feiner Gewinnung nur mit einer Mild- 
fäuregärung zu tun hat, daß er frei von Alfohol ift, und daß bei jeinem ordnungs- 
mäßigen Gebrauche nachteilige oder gefährliche Folgen kaum eintreten können. Ir 
Gebrauch von Kefir ift nicht jo harmlos. Es find Fälle befannt, in denen bei 
Kefirkuren — vermutlich weil bei der Vereitung, namentlich bei der Behandlung 
der Kefirförner, eine Verunreinigung mit giftablondernden Batterien ftattfand — 
vet Magen- und Darmentzündungen (Gastroenteritis toxica) ſchlimmſter Art 
auftraten. 

Geſchichtliches Es ſcheint. daß auch Yoghurt, ahnlich wie Kumys und Kefir, in 
manchen Gegenden diſiens ſeit Jahrhunderten, vieleicht jeit Jahrtaufenden, befannt ift. Die 
erſten fiheren Nachrichten über Yoghurt ftammen, foviel ih ermitteln Eonnte, erſt aus fpäter 
Zeit. Engelbert Kaempfer!) auß Lemgo, der im 17. Jahrhundert in Afien reifte, erzäglt 
gelegentlich der Beichreibung ber Palaftanfage des Königd von Perfien, e& fei ihm dort ein 

jaum gezeigt worden, ber „Jughurt choneh“ gie. Kämpfer überjept dieſe Bereihnung 
in „Conditorium lactis“ und fagt dann weiter: Jughurt Tureis Sipnificat lac cosgulatum 
dulce, Persis Maast, Indis Batavis Tayer dietum. Affertur cum flore lactis ex proximis 
is, servitgue partim culinae, partim brutis alendis, quae in area ejus offieinae degunt; 
velut pavonibus, meleagridibus et Ahuu i. e. cervulis cum cornibus nigris, non ramosis, 
longis et ad cochlearum similitudinem oontortis.“ In freier Überfegung: „Jughurt nennen 
bie Zürfen eine jüße Dickmilch, die in Perſien Maaft und in holländiſch Indien Tayer heißt. 
Die Didmilh jamt ihrem Rahme fommt aus den nächſten Dörfern und dient teils Küchen- 
zweden, teil® als Biehfutter für Geflügel, vſauen und Perihühner, und für Heine Hirichtiere 
mit fangen, ſchwarzen, jchnedenförmig gemundenen Hörnern, die man in einem großen Hofe hält. 
vünig?) erwähnt auch den Leban der Araber oder Yaourt der Türken und bemerlt, 
daß dieſer beim Stegen immer jaurer werde und allmählich eintrodne, ohne zu faulen. Den 
trodenen Yaourt bewahre man in Säden auf. Mit Wafjer gemengt gebe er eine füblende 
Speife ober einen kühlenden Trank. Wie Yaourt zuerft gemacht wurde, wife niemand. Einige 
erzählen, e8 wäre ein Engel gewejen, der es den Erzvater Abraham gelehrt hätte, und andere 
fagen, ein Engel hätte ber Saar einen Topf davon gebracht, welches denn ber erfte Yaourı 
oder Leban geweſen wäre. je Refirtörner werden ald Hirſe des Propheten ebenfals als 
eine Himmelögabe angejegen. 
150. Tãttemilch oder Langmilch. Die fogenannte Langmild wird 
im nen Skandinavien, in nen und Finnland, allenthalben 
aus ungefochter ganzer Milch und Magermilch bereitet und ift dort ein beliebtes 
Nahrungsmittel. In Schweden heißt fie gewöhnlich Lang Mjölk, in Norwegen 
Tätte Mjölk, und in Finnland, falls es ſich um ganze Mitch handelt, Fiili, 
und, wenn fie aus Magermilch bereitet wurde, Piimä. Ich fah jolche ange 
Milch auf dem Markte zu Heljingfors, wohin jie von den auf den benachbarten 
Schären wohnenden Bauern in hölzernen Fäßchen gehradt worden war. Wie jetzt 
nachgewieſen ift, verdankt fie ihre eigentümliche Beichaffenheit einer beftimmten 
Bafterienart, der fonftanten Symbiofe einiger bejtimmten Arten von Mikcoben, von 









3) Engelbert $aempfer, De Amoenitatum exoticarum etc. fasciculi V, Lemgoviae 1712, 
Fasc. I, Relatio IX, p. 120 u. 122. 
) J. ©. Krünig, Öfon.stedin. Encyflopäbie, Berlin 1803, 8b. 90, ©. 563. 
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giehenne, ſehr beftändige, ftarf milchſaure Dickmilch (Tättemjölf). Ste enthält 
ohlenfäure, im Mittel 0,3 big 0,5%, Alkohol, Spuren von Effigfäure und etwas 
Fenton neben dem in Form von äußerft feinen, jchwebenden Flocken vorhandenen 

alein. Früher war man geneigt, anzunehmen, daß fadenziehende Dickmilch, 
wo immer fie auftrat, nicht? anderes wäre, al3 das in Skandinavien unter dem 
Namen „Tätte* befannte Milcherzeugnis. Nachdem aber 1912 Olav Johann 
Dlfen-Sopp zu Kap in Norwegen gezeigt hat, daß verfchiedene Mifroben 
fadenziehende Dickmilch oder Tätte erzeugen fönnen, und daß unter allen Arten 
von Tätte die ffandinavifche Art allein dadurch ausgezeichnet fei, daß fie fich 
monatelang, ohne zu faulen oder fich fonft weſentlich zu verändern, aufbewahren 
läßt, ift e3 nötig geworden, ſcharf zu unterjcheiden zwiſchen der ſkandinaviſchen 
Tätte, oder echten Tätte, und der falſchen Tätte, d. h. folhen Arten von 
fadenziehender Bickmilch die nicht durch die für ſtandinaviſche Tätte fennzeichnenden, 
jondern durch andere Mikroben erzeugt werden. Auch Rahm und Molken können 
fabenziehend werben, und es ſoll vorgefommen fein, daB es gelang, aus faben- 
ziehendem Rahme gute Butter zu gewinnen. 

Tätte ift feit uralter Zeit in ganz Skandinavien verbreitet, bildete ein wert» 
volles und beliebtes Nahrungsmittel und diente ald erment bei der Gewin- 
nung der $ 146, ©. 472 bereits erwähnten „Kellermilh“, die man ebenfalls 
früher täglich genoß. Seit 1900 ift der Verbrauch diefer beiden Dauermilcharten 
ſtark im Rückgang begriffen. Vor Yoghurt und Kefir Haben beide das voraus, 
daß fie nicht alle. 3 bis 4 Tage frifch hergeftellt werden müffen, jondern daß man 
fie erft in langen Zwiſchenräumen, bis zu Jahresfrift, zu erneuern braucht. In 
frifeher mit Tätte verſetzter Milch entfteht beim Erhitzen auf 66% ein Gerinniel, 
aus dem man den „Kellerkäſe“ macht. Mit Mehl vermengt gibt Tätte eine 

ute Brothefe (Sauerteig), und mit Würze gemifcht liefert fie ein „gutes“ Bier. 
in Deutfchland kennt man Langmilch al3 Nahrungsmittel nicht. Der ſtandinaviſchen 
Kellermilch jcheint die Baapmild ($ 146, ©. 472) ähnlich zu fein. 

Kennzeihnend jür Tätte ift das in ihr immer und gleichbleibend zu beobachtende Zu— 
fammenfeben eined Heinen Sreife® von Mitroben: 1. eines jehr kurzen, die Milch fadenziehend 
machenden Streptobazillus, des Streptobazilluß Tätte, der von Gerda TroilliBetterfon') 
al8 Bacillus acidi lactis longi deſchrieben wurde, 2. des großen, fangen Saftobazillus Tätte 
und 3. einer oder mehrerer Arten von Hefen: gewöhnlich Saccharomyces Taette major oder minor, 
und daneben oft noch gemwifjer Torulas Arten. Wie erwähnt wurde, bereitet man jomohl Tätte 
al8 Ktellermitc durch Bufag von alter Tätte zu früher Mid. Woran es liegt, daß ein und 
dasfelbe Ferment in dem einen Falle ein fadenziegendes Erzeugnis und im anderen Falle ein 
nicht fadenziehendes liefert, ift durch die bisherigen Unterſuchungen noch nicht Hargeftellt. Woher 
das Tätteferment ftammt, und mie die Symbiofe, bie dafür fennzeihnend ift, zuitande kam, ift 
ebenfal® noch völlig dunfel. Der Vollsmund behauptet, e8 bilde ſich Tätte, wenn die Kühe auf 
der Weide Tättegrad, d. b. gemeines Fettfraut, Pinguicula vulgaris, fräßen, ober, wenn man 
Milk mit einem Abfud dieſer Pflanze veriege, oder die Milchgefäbe mit den ſchleimigen Blättern 
der Pflanze einreibe. Weiter wird geiagt, der gemeine Sonnentau, Drosera rotundifolia, befäße 
diejelben Eigenſchaften wie das Zettlraut, und drittens fol ſich Milch in Tätte verwandeln, wenn 
fie mit der gemeinen jhwarzen Zandjchnede, Arion empiricorum ater, die man in Norwegen 
mzättegubbe“ nennt, in Berührung fäme. Wie die Sage von der Tättebildung durch Sonnens 
tau oder die Landſchnecke entitand, ijt unverftändlic, da durch viele Werfuce bewieſen ift, dab 
weder das eine noch da8 andere Mittel die bejagte, oder eine ähnliche Wirkung Außert. Etwas 
anders verhält es fich mit dem Feitkraut, das jhon von Karl von Linns ald Mittel zur Ge— 
winnung von Langmild erwähnt wird. Linn lernte die Tätte auf feiner 1732 nad) Lappland 
unternonimenen Reife in Wefterbotten, dem Küſtenſtrich am nordweſtlichen Teil des bottniſchen 
Meerbufens in der Umgegend der ſüdweſtlich von Quleh gelegenen Stadt Piteä kennen, worüber 


1) Beitfähr. f. Hug. 8b. 32, 1899, ©. 366. 
Bleifhmann, Eehebnb der Milgwirtfdaft. 5. Aufl. 3 
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er wörtlich wie folgt berichtet: „Heute befam ich an einigen Stellen Sätmidlf!), andere nennen 
fie Tätmiölk. Es wurde mir aud Tätgras gezeigt, nämlich Pinguicula mit ſeiner höchſt 
mwundeıbaren Blürhe, fieye die Beſchreibung. Wenn man diefe Milch einmal hat, wird fie dad 
game Jahr Über gebrauht, auch getrodnet als Hefe von Winter bis zum Frühling.“’) Mit 
inguicala läßt fih, wie Olſen⸗Sopp zeigte, in der Tat fabenziehende Mil gewinnen, jedoch 
nur mit ganz junge en, eben entwidelten rühlingsblättern von Pflanzen, die noch feine Blüten 
angejept Pen ie alfo erhaltene Tätte ift jedod nur faljche Tätte, die ihre Zähigfeit nur 
menige Tage beibehält, in der fih die für echte Tätte Tennzeihnenden Mitroben nicht finden, 
und die fomit mit echter Tätte nicht? zu tun hat.”) 
Den Angaben von Oljen-Sopp*) entnehme ich, daß Tätte:) im Mittel aus einer Reige 
von Unterjuhungen im Vergleich mit der Mil, aus der fie gewonnen wurde, etwa die folgende 
Bufammenfegung zeigte: 








Mil, daraus Tätte, Mild, daraus Zätte, 
etwa 6 Wochen alt mehrere Monate alt 

Bafer. 2... . 8219%, 88,04 7, 87,30%, 89,56%, 
Felt... 387 3,36 „ ‚72. ‚0. 
Broteinftoffe - » . - 3,35. 284 . 3,5 „ 2,76. 
Milhzuder. . ... 494, . 387, 488 „ 1,60 . 
Mihjäure. . . . . _ 144 „ _ 180. 
Ropalde . 2. -__067„ 0,65 „ 0,5 5 0,68, 

100,00 %, 100,00 °, 100,00 %% 100,00 %, 
Spez. Gewicht 1,0326 1,0240 1,0324 1,0234 
Koplenjäure 7 0,06%, _ 0,12%, 
Wohl. 220. 0,37 „ _ 


8 151. Die Gewinnung von Mildjzuder. Bon den Nebenerzeugniffen 
aus Milch ift der Milchzuder weitaus das wichtigfte. Der Milchzucker, deſſen 
Eigenſchaften in $ 14, ©. 78, näher beichrieben wurden, fann zwar wegen feiner 
Härte und feines ganz ſchwach füßen Geſchmackes der gewöhnlichen Hauswirtſchaft 
den Rohr: oder Rübenzuder nicht erjegen, wäre aber für faft alle techniſchen Ber: 
wendungen, welche der Zuder findet, ebenfo gut zu gebrauchen wie die genannten 
beiden Zuderarten. Dem fteht jedoch fein hoher Preis entgegen, der ſich haupt 
ſächlich daraus erklärt, daß der Milchzuder nur in der Milch der Säugetiere vor- 
fommt, alſo in der Natur felten ift, und daß er nur aus der Mildy eines Säuge- 
tieres, der Kuh, im großen gewonnen werden fan. Da er nur ſchwach füh 
fchmedt, fich viel weniger feicht in Wafjer löſt und gefättigte Löſungen bildet, die 
nicht firupartig, ſondern dünnflülfig find, eignet er fich für manche Zwecke beſonders 
für mediziniſche Zwecke beſſet als Rohrzuder. Man verwendet ihn im der Arznei: 
funde zur Herftellung homöopathifcher Arzneien, zur Verdünnung von Sacdari 
oder von heftig wirfenden, nur in jehr Eeinen Gaben zu verabreichenden Heil- 
mitteln, als Zuſatz zur Kuhmilch, die zur Emährung von Kindern dienen foll uſw. 
Ferner ſoll er zur Weinverfälihung und zu einzelnen rein techniſchen Arten der 
Verwendung gejucht fein. Jedenfalls ift jein Verbrauch ziemlich eng begrenzt und 





ı) Sätmiölt bedeutet Milch von den Sätern, d. h. den Sennhütten der Gebirge. 

?) 8. von Sinnes Scriiten, V. [ter Lapponicum, Upiala 1913, p. 77. Karl von Sinne, 
geb. 23. Mai 1707 zu Räihult, geft. 10. Jan. 1778 zu Hammarby. 

”) Bergl. auch neh: €. ©. Arenander, Die altertümlihe Milhwirtihaft in Nord» 
ſchweden, Stodholm 1911, ©. 26; ferner ©. 3. Olfen-Gopp, Cm Ort og DOftegjoringer. Vom 
Norweg. Staat außgegeben, Rıiftiania 1905. 

4) ZTätte, die umordiihe Dauermilh ufw. Hentralbl. f. Balteriol. II, 8.33, 1912, ©. 1. 

®) Bergl. auch: Alpw. Monatöbl. d. Echmei, — ©. 47 S. 8; Milch⸗ 
88, 1878, ©. 639: 1879, ©. u. 772; 1880, ©. 1889, ©. 982; 1899, ©. 438; 

tebermannd Bentralbl. 168 778 u.1883, ©. 3; Land. Berl.-Gtat. 1883, ©. 91: 
ee, A »3tg. 1898, ©. 1903, ©. 205 u. 1912, ©. 402; Milchw. Bentraibt. 1912, 

; Hildesh. Molf.- -318. 1913, 661. 

>80; Saccharin ift Anhydroorthofulfaminbenzoefäure. 



























Die Gewinnung von Milhzuder. 483 


dürfte aller Vorausficht nach einer nennenswerten Erweiterung faum fähig fein. 
Bei der gewöhnlichen Art der Verarbeitung der Milch auf Käfe gehen von dem 
Geſamtgehalte der Milch an Milchzuder etwa 76%, wern Magerkäſe oder Quark, 
etwa 85%/,, wenn fette Weichkäfe, und etiva 88%/,, wenn fette Hartfäje gemacht 
werden, in die Molfen über, deren mittlerer Gehalt an Milchzuder in $ 136, 
©. 446 zu rund 4,9%, (Schwanfung von 4,6 bis 5,2°/,) angegeben wurde. 

Die Gewinnung des Milchzuders erfolgt aus den Molken. Sie wird 
wefentlich erſchwerti) durch die eigenartige Beichaffenheit der Molken: durch deren 
Gehalt an Säuren, Milch- und Eifigfäure, an Eiweiß und an Salzen, namentlich 
an Alkalifalzen. Unter dem Einfluß der Säuren und der Salze geht ein Teil 
des Milchzuckers beim Eindampfen in eine nicht friftallifierende Abart über und 
für die Gewinnung verloren. Durch Zufag von Kalkmilh zu den Molken können 
zwar die Säuren gebunden, aber die Alfalifalze nicht bejeitigt werden, und was 
man damit auf der einen Seite gewinnt, geht auf der anderen Seite durch Bildung 
von Zuckerkalk wieder verloren. Da auch noch die vorhandenen Eiweißkörper das 
Ausfriftallifieren des Zuckers erfchweren, fo gewinnt man ſelbſt bei den beſten 
Einrichtungen von dem in den Molken enthaltenen Milchzuder nicht leicht mehr 
ala 66°, in Form von rohem, und 55°, in Zorm von raffiniertem Milchzucker. 
Bei der Herftellung von Rübenzucker erhält man leicht 80°/,, und bei der Be— 
reitung von Rohrzucker noch mehr von dem im Rohſtoff urfprünglich vorhandenen 
Zuder in Form von rohem Zuder. Dadurch, daß fich einerjeit3 von dem in den 
Motten enthaltenen Mildhzuder nur ein verhältnismäßig geringer Teil ald Ver— 
taufszuder gewinnen läßt, und daß andrerſeits die Molfen im Durchſchnitt über 
haupt nur etwa 4,9%, Milchzuder, die Säfte der Zuderrübe und des Zuder- 
rohres aber reichlich die dreifache Menge an Zucker enthalten, geftalten ſich die 
Bedingungen für die Erzielung eines Reingewinnes bei der Milchzuderbereitung 
nicht eben günftig. Dazu käme noch als weiterer ungünftiger Umftand die be 
ſchränkte Verwendung, deren der Milchzucker fühig it. Die Erfahrungen der 
beiden legten Jahrzehnte haben denn auch gezeigt, daß die Verwertung der Molken 
durch Milchzuderbereitung in Molkereien im allgemeinen nicht lohnt. Sie wirft 
erit dann einen Gewinn ab, wenn fie in großem Maßſtabe betrichen werben fann. 
Die Leiter der großen milchwirtichaftlihen Unternehmungen, in denen nun ſchon 
feit einer längeren Reihe von Jahren Milchzuder gemacht wird, z. B. der Bol leſchen 
Molkerei in Berlin, der Genofienichaftsmolterei in Zinten in Oftpreußen ufm., 
die Beſitzer von Milchzuderfabrifen, die gepachtete Molken verarbeiten, ſind immer 
noch darauf bedacht, nichts Näheres über die Technik des Betriebes oder über 
die Reinerträge befannt werben zu laſſen. Daß bei entiprechend ausgedehnten, 
guectmäigem Betriebe auch bei den gegenwärtigen Preifen des Milhzuders das 

ilogramm Molken bei Milchzudergeminnung einen NReingewinn von 1,5 bis 
2,0 Pf. abwerfen fann, ift nicht unmöglich. 

Eine eingehende Vefchreibung der Technik der Milchzudergemwinnug und mertvolle An⸗ 
haltspuntte zur Beantwortung der Rentabilitätefrage verdanfen wir dem Chemiter Georg Zirn.”) 
Ich entnehme deſſen Ausführungen folgende Angaben: 

Um zunädit den rohen Milhzuder zu gewinnen, dampit man die Wollen unter 
Zuſatz von foviel Sodalöfung, daß fie eben nod ganz jchwach jauer reagieren, im Valuumapparat 





1) Bergl. Alpw. Monatsblätter 1877, ©. 4, u. 1881, S. 98; ferner Milh-dtg. 
1876, ©. 1905, 1887, ©. 139, 1881, ©. 740, und D. A. Apotheter-Ztg. 1883, Abhandlung 
von Dr. Nilolaus Gerber über Milhzuderfabrifation. 
3) Milch: Big. 1895, ©. 481 und 497; Zergl. aud Burr u. Berberich, Über Mild- 
äuder, Hildesg. Molt.-tg. 1911, ©. 1323, 1347, 1361, 1385, 1437, 1461 u. 1476. 
31° 
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bei 60 bis 70° his zu einem Trodenmaffegehalte von etwa 60°, ein. Es empfiehlt fich, die 
Molten möglichſt friich zu verarbeiten, um ®erluften infolge der Bildung von Mildiäure 
und Galaktoje vorzubeugen. Die eingedampften Molfen läßt man in vieredige, etwa 700 1 
fafiende, eijerne Kriftallifationsgefäße abfliehen, jorgt dafür, daß fie fi in 24 Gtunden auf etwa 
20° abtüglen, und trennt dann die mittlerweile in Form großer Körner ausgeſchiedenen Kriftalle 
mit einer Bentrijuge von ihrer Mutterlauge. Man gewinnt hierbei im Mittel 3,85%, vom 
Moltengewichte an feuhlem Royzuder. Die erhaltene erfte Mutterlauge wird nun zunäcft 
aufgelodht, wobei fih Biger außfgeibet, den man abihöpft, und ber ſich vermengt mit Kartoffeln, 
Runteln oder anderen ftidftoffarmen Futtermitteln, vorzüglich zu Schmeinefutter eignet. Er läht 
fi aud zur Bereitung von Zigerfäje verwenden, oder mit Mehl zu Brot verbaden. Die Ver— 
arbeitung auf reines Albumin oder auf Ammoniumalbuminat verlognt nicht. Nach Befeitigung 
des Zigers dampft man ein, ftellt zum Außtriftallifieren auf, trennt die Zuderkriftalle wieder 
mit der Zentrifuge von der Mutterlauge, und wäſcht die tief braun gefärbte Kriftallmafje ſchließlich 
in_ bei Auge mit möglicft faltem Waſſer ab. Da man auf dieſe Weife noch weitere 
05%, Buder gewinnt, fo beträgt Die gelamte Mußbeute an feudhtem Mobzuder im Mittel 
3,854 0,50 — 4,35°/, vom Gewichte der verarbeiteten Mollen. Die zweite Mutterlauge ent: 
hält neben dem Milhzuder, der fi) der Gewinnung entzog, noch Eiweißſtoffe und mineraliſche 
Salze, namentlich Kalzium und Kaltumphosphat. Man hat es verfuct, fie ge Darfiellung von 
Milhjäure oder zur Schweinefütterung zu benügen. Die befte Verwendung dürfte fie als Dünge: 
mittel finden. Cie der Diffufion zu unterweren und dann nodmal® auf Milhzuder zu ver- 
arbeiten, hat fih nicht ais lopnend erwieien. Wenn 100 kg Molten 4 kg trodenen, verlaufs: 
fähigen Rohzuckers geben, das Kilogramm Rohzucker 0,50 .4 toftet, und man aus den Abfällen 
noch 0,15 .4 gewinnt, fo verwertet ſich das Kilogramm Molfen zu 2,00 + 0,15 = 2,15 Pf., und 
nad Abzug von 0,50 Pf. für Unfoften, rein zu 1,65 Bi. 

100 kg verarbeiteter Motten geben 5 bis 6 kg nicht abgepreßtes Milcheiweiß (Biger), 
deſſen Wafjergehalt fih durch Abpreffen auf ein Drittel der urfprünglihen Höhe herabbringen 
täßt. Nicht abgeprekte Eiweißſtoffe (Ziger) und die zweite Mutterlauge find etwa wie folgt 
zuſammengeſetzt: 


Eiweißftoffe Mutterlauge 

Waſſer 71,00 %, 
Ütheregiraft 0,10 „ 
Eimweißförper . 425. 
Milhzuder. .. 0. . 16,90 . 
Sonttiges (Säuren ufw.) . 2,25 „ 
Ahe. 2... 5,50. 

100,90 %, 





Die Aſche enthielt etwa 36°, an Ralzium:, Magnefium- und Eiſenphosbhat und 62°), 
an Chloraltalien. 

Um den Robzuder zu raffinieren, löft man ihn in einem fupfernen Sefiel unter 
Umrüßren in etwa der dieifahen Gemichtämenge 50% warmen Waſſers, veriegt mit pulverifierter 
Knochentogle und ungefähr 0,2°;, Eifigläure, erwärmt bis jaft zum Sieden, gibt noch Magnefium: 
julpgat zu und kocht mehrere Minuten lang. Hierauf filtriert man den aus Phosphat und ge: 
ringen Mengen von Eimeih beftehenben Mieberichlag ab, der, mit Schweieljäure behandelt, einen 
wertvollen Dünger liefert. Das Filtrat wird Im Baluumapparat bis zu einem Trodenmafie 
gehalte von etwa 65°/, eingedampft. Hierauf läßt man in den eilernen SKriftallifierläften aus. 
kriftallifieren und trennt die Kriſtalle, die das fogenannte erite Produkt bilden, wieder durch 
Bentrifugieren von ihrer Mutterlauge. Aus diefer eriten Mutterlauge gewinnt man in derjelben 
Weiſe no ein zweites, und aus der zweiten Mutterlauge noch ein drittes Produkt. Die 
drei Produfte werden zufamnten, oder befier jedes für fih, nochmals raffiniert und dabet, je 
naddem man Milhzuderpulver oder Mildhzudertrauben darftellen will, verſchieden behandelt. 

Sol Milhzuderpulver bereitet werben, jo löft man die Produlte der eriten Raffi- 
nierung in heißem Waſſer, kocht unter Zujag einer geringen Menge von Aluminiumfulphat, 
filtriert, dampft im Wakuumapparat ein, läht in kupfern en Kefieln außtriftallifieren, trennt die 
Kriftale in der Zentrifuge von der Mutterlauge, trodnet in chief liegenden rotierenden Blech: 
tromneln in einem warmen Luftftrome, mahlt die Mafie, nahdem fie fidh völlig abgekühlt Hat, 
und fiebt {hliehlich dur. Das alfo gewonnene Pulver iſt voltommen meih, löft fi ganz Har 
in deftilliertem Wafjer, enthält nur noch ganz geringe Mengen von Eiweiß, Chlor und Schwefel: 
fäure und läßt fi, am beften in Holzfäſſern, die man anjangs einige Tage offen hält, in 
trodenen Räumen längere Zeit, ofne Herinenungen zu erleiben, aufbewahren. Bon biefem 
Produft fann man bei verftändigem, forgfältigem Arbeiten unſchwer 2,5%, des Gewichtes der 
verwendeten Molfen gewinnen. 
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Bei der Herftellung von Milhzudertrauben bringt man bie nad) der zweiten Raffi— 
nierung eingedampite Mildzuderlöjung möglichſt raſch in vieredige Kupfertäften mit Holz- 
umlleidung, in denen zahlreihe dünne, an Längsſchienen beieftigte Holzſtäbchen in ſenkrechter 
Stellung angebracht find, verſchließt die Käſten und läßt rubig ftehen. Nach etwa 14 Tagen 
ift der größte Teil des Milchzuders in Traubenform an den Holzftäbhen auskriſtalliſiert und 
ein Heiner Teil am Boden der Käften ald PBlattenzuder angeihojien Trauben- und Platien— 
zucer fteht, da die Gewinnung ziemlich umjtändlih und zeitraubend ift, auch Meine Verluſte 
nach fi zieht, immer etwas höher im reife, als da8 Milhzuderpulver. 

Die Milhzudergewinnung erfordert foftfpielige Anlagen und ijt nur im großen bei zmed- 
mäßigen Einrichtungen und bei jahtundiger Zeitung des Vetriebes Iohmend. Im allgemeinen 
bietet fie bei dem augenblidlihen Stande der Technik nur unter der Vorausſetzung fihere Aus- 
ſicht auf Gewinn, daß die jährlich zu verarbeitende Molkenmenge nicht weniger als 1,5 Mill. kg 
und ber Preiß eines Kilogramm raffinierten Milchzuckers im Großhandel nicht viel weniger 
ald 1.4 beträgt, Bei ber jährlichen Verarbeitung von 1,5 Mill. kg Molten hätte man fi Yo 
einzurichten, daß man in der Zeit, in der die größten Moltenmengen zur Verfügung ftehen, täglich 
BI8 zu 6000 kg verarbeiten fönnte. Cine folhe Anlage dürfte, wie Zirm angibt, im ganzen 
auf etwa 60000 4, wovon ungefähr die Hälfte auf Mafchinen und Geräte trifft, zu ftehen 
tommen. Die gejamten Betrieböfoften veranſchlagt Birn auf 17160 4. Gelten fonad die 
100 kg taffinierien Milchzuder® 110 4, und neben 100 kg Meolten 2,5 kg, fo bettagen bie 
Einnahmen aus dem Mildzuder 41250 4. Die Abfälle haben für das Stilogramm Molken 
einen Bert von 0,15 Bi., im ganzen alfo einen Wert von 2250 4. Zieht man von der ge» 
jamıen Einnahme im Aetrage von 43500 „4 die Untoften im Betrage von 17160 4 ab, fo 
verbleiben für die 1,5 Mill. kg Mollen 26340 „4, oder e8 verwertet fih ein Kilogramın Molken 
1ein zu 1,756 Bf. 

gi unterläßt es nicht, hervorzuheben, daß die Ergebnifje feiner für beftimmte BVerhäft- 
niffe aufgeftellten Berechnungen nicht ohne weiteres auf andere Berhältnifje Übertragen werden 
dürften. Abgeſehen von der Ausdehnung, der Art und der Leitung des Betriebes und den 
Miichzuckerpreifen übten aud die Lage der Fabrit, beionder bie Entfernung von Bahn» oder 
Scifföftationen, die Lohnverhältnifie, die Beichaftenheit der zur Verarbeitung fonımenden Molfen 
und noch mande andere Umftände einen großen Einfluß auf die Rentabilität der Milchzucer- 
gewinnung aus. 

BIS zu Anfang der achtziger Jahre des 19. Jahrhunderts gab es in Deutichland nur 
eine Molterei, in der man Milchzucker darftellte: die große Molkerei der befannten v. Frieden— 
thalichen Befipung zu Giemann&dorf mm Schleften. Biß dahin dedte die Schweiz faft allein den 
gelamten Bedarf aller Kulturländer an Milhzuder. Was nicht in Europa, namentlich in talien, 
verbraucht wurde, ging nach dem Hauptabjapgebiete, nach den Vereinigten Staaten von Nord» 
amerita. Die Yabritation in der Schweiz war damals noch ſehr urwüchſig. Man bereitete 
dort im Sommer auf den Alpen der Kantone Bern und Luzern, wo weder das nötige Brenn- 
material, noch aud die Arbeit befondere Koften verurſachte, durch einſaches Eindampfen der 
Molten in den Käjefeffeln über freiem euer den fogenannten Zuderfand, einen ariefigen, licht 
gelblihgrau gefärbten, ziemlich ftart verunreinigten Rohzuder.') Das Cinfieden von 500 kg Molten 
nahm eima 24 Stunden Zeit in Anfpruh. Diefer Zuderland wurde von Händiern aufgelauft und 
raffiniert. Much jegt mod wird in der Schmeiz viel Mildzuder gewonnen. Im QYuhre 1876 
galt in der Schweiz das Kilogramm Zuderjand auf ben Alpen 0,60 biß 0,70 .4, das Kilo: 
gramm Traubenzuder und Blattenzuder aber je mad} der Reinheit 1,12 bi8 1,30 4. Seit 1880 
vervolllommnete fih in Deuiſchiand die Milchzuckerbereltung von Jahr zu Jahr. Während damals 
dad Kilogramm Milhzuder im Großhandel noch mir 2,00 bis 2,50 .4 bezahlt wurde, Hatte es 
1892 nur noch den Preis von 1,40 .4, einen Preis, bei dem die Mithzudergewinnung noch recht 
lohnend war. on 1892 an ging jedoch der Handel mit Milhzuder nah den Sereinigten 
Stanten von Norbamerifa infolge davon, daß man dort die Milchzuderbereitung ſelbſt jehr tat- 
kräftig in Mngeiff nahm umd den europätihen Milchzuder mit einem hohen Cinfuhrzoi belegte, 
immer mehr zurid. Im Jahre 1896 wurde jogar bereit? ameritanifher Milhzuder in Europa 
eingeführt. So tam es, daß im Jahre 1894 der Preiß des Kllogramm Milhzuder im Groß⸗ 
handel bis auf 0,83 „4 herabſank. Die Preiſe hoben ſich jedoch bald wieder und dauernd bis 
auf 1,00 .4 und darüber, was fi daraus erklärt, daß einerſeits die mieberen Preiſe eine Ver— 
minderung der Produtiion bewirkten, und daß die Nacıirage nach Milchzuger in Europa augen- 
blicklich im Wachſen Segeifien ift, weil man ſehr' viel Milchzuder als Zujag zur Kuhmilch, bie 
der Finderernährung zu dienen beftimmt tft, verbraucht. Da die Milchzuderbereitung unzweifelhaft 
noch einer Zerbefierung fähig ift, jo eriheint e8 als möglich, daf ihre Ausdehnung, und damit 
auch ihre Bedeutung jür die geiamte Miichwirtſchaſt mit der Zeit zunimmt. 


) Fleiſchmann, Das Moltereimeien, ©. 1029 und oben $ 14, &. 78 u. 79. 
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Roher Milhzuder und beite Raffinade find im Mittel wie folgt zufammengejeßt: 
I Roßzuder II Raffinade 








Safe 2 090 0,25% 
theregtralt . . 0.55, 

Gimehfmer 205 Spuren 
Milhzuder 90,00 „. 99,85 „ 
Sonftiged . . . 485. Spuren 
Abe ...._ 170, 0,10 „ 


100,00 %, 100.00 %, 

Probe I ftammte aus Oftpreußen und die Brobe II aus bem Kanton Luzern in der 
Schweiz. Wie berichtet wird, fomımt raffinierter Milhzuder in ben Handel mit einem Äſche⸗ 
gehalte bis zu 1,6%/,, der zum größten Teile aus Half und Magneſia beiteht. Solder Milch- 
zuder aus Molten, die mir Magnefiumfalzen neutralifiert wurben, ift zur Bereitung von Kinder: 
mild) untauglich. weil er die mit ihm verjepte Milch beim Erhigen zum Gerinnen bringt. Den 
Gehalt ded fäuflihen Milhzuders an reinem Milchzucker beftimmt man ebenjo wie den Milh- 
zuckergehalt der Milch *) Über die bakteriologiihe Prüfung des Milhzuders auf feine Brauch- 
barfeit zur Säuglingdernährung vergleiche die Arbeiten von H. Kühl.) 

die Jahresproduftion Deutichlands an Milhzuder kann zurzeit auf etwa eine Million 
Kilogramm veranlagt werden. Die Ein- und Ausfuhr betrug jährlich 


Einfuhr Ausfuhr 
im Mittel 1901 bis 1905 . 0,2274 Mil. kg 0,4340 Mil. kg 
” „ 1906 „ 1910 . 0,0854 174 nm 
1912. . . 0,0004 0,320 u m 
1913 . . 0,0008 020 um 





8 152. Einige befoudere Arten ber Verwertung von Wild) und 
Mitcherzeugniffen. Die Nebenerzeugniffe des milchwirtſchaftlichen Betriebes, 
um die es ſich Hier hauptſächlich Handelt, find Magermilc, Buttermilch und 
Molken. Von der Verwendung diefer Flüffigfeiten als Futtermittel wurde ſchon 
früher,®) und von ber Vereitung des Milchzuckers aus den Molken im vorigen 
Paragraphen 151 gefprochen. Unter den drei genannten Nebenerzeugniffen ift die 
Magermilch das wertvollfte und zugleich dasjenige, das in verhältnismäßig 
größter Menge gewonnen wird. Geit etwa 1895 iſt man eifrig bemüht, neue, 
Iohnendere Verwertungsarten der Magermilc ausfindig zu machen, und damit 
eine Erhöhung der Erträge aus der gejamten Milchwirtſchaft zu erreichen. Man 
hat es verſucht, die Proteinftoffe der Magermilch einerjeits im Hinblick auf ihren 
hohen Nährwert der menfchlichen Ernährung andrerfeit3 gewifier Phnfittiicher und 
chemiſcher Eigenfchaften wegen der Technik dienftbar zu machen. Bis jetzt gelang 
es jedoch nicht, auf diefen Wegen die Verwertung der Magermilch über das dur) 
die früher gebräuchliche Verwertungsweiſe gegebene Maß hinaus zu fteigern, und, 
wenn man den Verhältniffen unbefangen gegenübertritt, kann man fich der Über: 
gusun faum verichließen, das die Wahricheinlichfeit für einen Erfolg weiterer 

emühungen nicht groß ift. Die techniiche Verwendung der Magermilch grimdet 
ſich Hauptfächlich darauf, daß einerfeit® Löfungen des Kaſein beim Eintrodnen 
eine hornartige, elaftiiche, in Waſſer ſchwer lösliche Maſſe geben, und daß anderer: 
feit das Kaſein mit Oryden und Salzen von Metallen in Wafjer unlögliche, fitt- 
artige, dem Hartgummi ähnliche Maſſen bildet. 

Mulch. In Heinen Mengen verwendet man die Milh zum Klären von Zlüffigleiten, von 
Ölen, Weinen und jeineren Branntweinen, ferner ald Gegengiit. Die Herftelung von Schaum: 
mild, d. $. mit Kohlenjäure beladener Mil, dürjte wegen Mangeld au Macıfrage nad 
ſolchen Getränten kaum Bedeutung gewinnen. Dasſelbe dürjte auh von den Bemühungen 





*) Bergl. Chem. Zentralbl. 1686, ©. 745 u. Hildesh. Molk.-Zig. 1911, ©. 1475. 
2) Hildesh. Moik.-Ztg. 1912, &. 31. 
®) Bergl. $ 82, ©. 273; $ 103, ©. 318, u. $ 136, ©. 448. 
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gelten, die Mil in Heilmittel zu verwandeln und fie als folhe, al® Diabetesmilh, Kola- 
milch uf. zu verwerten. Als Klärmittel lafien fih neben Milh aud Rahm, Magermilch 
und Kefir verwenden. Bum Einfetten der Wolle bei der Heritellung von Wollmaren dienen 
Emulfionen von Olivendi in Milch. Milhfeifen macht man aus Talg: Kolkosölſeiſen durch 
Füllung mit Mith oder Magermilch. Magermilch wird zu diefem Zwecke auf etwa ein Fünftel 
thre8 urjprünglichen Rauminhaltes eingedampft. Emvähnt fei, daß man es auch verfucte, 
Erfagmittel für Milh,') „Runftmilch“ zu bereiten. 

Gewinnung von Kafein. Das in der Nahrungsmittel-Induſtrie wie in der Technik zur 
Verwendung fommende Kafein wird nur felten durd Scheidung von Magermild mit Lab ger 
wonnen. Das auf bdiefe Weiſe bereitete „Rajein“ fol an Haltbarkeit zu wünſchen übriglafien. 
Gewöhnlich ftellt man es aus möglichft fettarmer Magermilh durch Fällen mit verdünnten 
Löfungen von Fluß-, Salz, Schwefel» oder Eifigiäure dar, wäſcht und knetet den Niederichlag 
anhaltend aus und fucht durch öfter wiederholte Auflöjen in boppeltlohfenfaurem Alkali und 
BWiederausfällen und Auswaſchen das Kajein, dad man ſchließlich bei 50 bis 80° trodnet, möglichſt 
volftändig von Säure und Fett zu befreien. Reines Kaſein muß milchweiß ausjehen und fait 
geruchioß fein.”) Namentlich darj es nicht im geringiten ammonialallſch riehen. Je nad dem 

rade der Reinheit Ihmanft der Preis zwiſchen 0,70 und 3,00 4 tür das Kilogramm. Die 
chemiſche Zufammenfegung des Kafein de Handels ſchwankt zwijchen ineiten Grenzen; im 
Mittel ftelt fie ſich wie folgt: 
Säurefajein Rabtajein 


Bafler . 2... 80% 10%, 
Be „ “ 
Eimeißftoffe. . . 8. 83, 
Robaihe. - . 3m 5n 

100%, 100% 


Trodener Ziger aus den Molfen Emmentaler Käfe enthält etwa 9%, Wafler, 20%, 
Fett, 68%), Eimeihftoffe und 3%, Rohalche. 

Nahrungsmittel aus Magermild und dem daraus dargeftellten Käfeftoff. Yon den 
neuen aus Räfeltoff bereiteten und in den Handel gebraten Nahrungsmitteln”) find die folgenden 
am meiften belannt: Nutrofe, eine Kajeinnatronverbindung; Eufafin, eine Kajeinammoniats 
verbindung; Sanoje, ein Gemenge von Kafein und Albumofe;‘) Sanatogen, durch gingerin- 
phosphorjaured Natron teilmeile (dBlih gemachte Kajein; Giebold8 Mildeimweiß, auh 
Kajeon oder Plasmon genannt, eine Kajeinnatronverbindung;d) Eulaktol, eine Miſchung 
von Kajein, Pflanzeneimeiß und Kohlehydraten; Bagburgs Trodenmilh; Faracurd oder 
Lakto-Ei-Pulper, ein Präparat aus Magermild, das als Erfag von Hühnereiweiß beim 
Kochen und Baden dienen joll, °) und Nährpulver, das aus Kajein allein, oder aus Kaſein, 
vermifcht mit Mehl, Reid, Gried, Tapiot, Hafermehl ufw. befteht. Außerdem werden noch ge— 
nannt Broton,?) Milheimeiß, Sanitätseimweiß, Milh- Fleiihertratt, Milhmus, 
Milhialami, Duarkwurft u. a. Alle diefe Nährmittel find reih an Eiweißkörpern, einzelne, 
wie das Proton ſollen davon fogar bis 90%/, enthalten. Die Verfuhe, dem unter Zuſatz von 
Magermilb, Molten oder Kajeinpulver gebadenen Brote einen dauernden Werbraud zu fihern, 
find bis jept ſtets geiceitert. In Verbindung mit Salzen von Schwermetallen dient Kajein 
aud zur Herftellung von Salben. 

Klebe · und Berdidungsmittel. Schon jeit langer Zeit ift befannt,*) daß man das 
Abblättern von Kalkanftrihen verhütet, wenn man die zum Anſtieichen verwendete Kalkmilch 
mit Milh, Buttermilh ober Molfen verfept. Zum Anftreihen von Holz, das gran Witterungs⸗ 
einflüffe geihügt werden ſoll, verwendet man entweder Zement, den man mit Mich zu einem 
diden Brei anrührt, oder Gemenge aus Quark, Leindl, Kreide und Wafjer.?) Möglicit reines, 





%) Berl. Molt.-Ztg. 1913, ©. 282. 

») Milde. Zentralbl. 1909, ©. 518; Hildesb. Molt.-Ztg. 1910, ©. 1453, 1477, 
1491, 1806 u. 1911, ©. 526; Mild-tg. 1911, ©. 487. 

®) Milh-Ztg. 1902, ©. 759. 

+) Milh-dtg. 1898, ©. 8il. 

*) Milh-ätg. 1899, ©, TIL; Berl. Molt.-Ztg. 1899, ©. 399, 564 u. 576, u, Hil- 
deag. Moit-B1g, 1900, ©. 403, 

%) Berl. Molt.-Ztg. 1898, ©. 306. 

?) Berl. Molt.:dtg. 1901, ©. 568. 

®) @rünig, Ölon.-tehnol. Enzyfiopäble, Berlin 1803, Bd. 90, ©. 64. 

*) Martiny, Die Milh, IL, ©. 295, u. Berl. Molt.-Ztg. 1895, ©. 549. 
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beſonders fettfrei dargeſtelltes Kaſein findet, gelöſt in Ammoniak, unter dem Namen Laktarin 
oder Käfegummi!) zum Imprägnieren von Baummollgemeben, in der yärberei, Kattundruderei 
und Delorationsmalerei (Tintura con latte; Cheese paint) zum erdiden von Farben und als 
Bindemittel vielfach Verwendung. In der Papierfabrifation benügt man Sajeinpräparate zum 
Leimen und Appretieren von Papier. Ein vorzligliched, aus möglichft jettarmem Magerfäje ge- 
wonnenes und namentlih in der Ziichlerei viel gebrauchtes Fl» und Bindemittel ift der 
Käfeleim oder Käfekitt.”) Die Magerfäfe, aus denen man ihm macht, werden in Heine 
Würfel gefhnitten, die man fharf trodnet und zu einem feinen Pulver mahlt. Dieſes Bulver 
wird nod mit 200/, gebrannten Kalfe, und, wenn man es länger auiheben will, was in wohle 
verfchlofjenen Gläfern geſchehen muß, mit 10%, Kampfer innig vermifcht. Der Käſeleim wird in 
der Schweiz Hergeftellt uno kommt von dort aus in ziemlich großen Mengen in den Handel. 
3 gu auch Kitte, die auß einem Gemenge von Käfe mit Borax, Waſſerglas und Allalifarbonat 
eftehen. 

Milchelfenbein und Galalith und Ahnliches. Durch Bermengen von Stafeinpulver mit 
Knochenmehl, Gips, Kaolin und Graphit unter Yujag von Stearin, Paraffin oder Wachs erhält 
man hornartige Mafien, die ſehr gut auf der Drehbanf bearbeitet werden können. Sole Erzeug⸗ 
niffe bemühte man fi ſchon 1: in Amerifa unter dem Namen Laktit, oder Laftoform 
ober Milchelfenbein in die Technik einzuführen.) Gehe ähnlich dem Laftit iſt Malalith 
oder Milchftein, der durch Behandeln von Kafein mit Metallſalzen und Formaldehyd gewonnen 
und jeit 1904 von der Internationalen Galalith-Gejellihaft Hoff u. Co. in Harburg a. d. Elbe 
im großen dargeftellt wird. Galalith läßt ſich vorzüglich bearbeiten: auf der Diehbank dreben, 
prefien, prägen, biegen, färben und polieren und ift nicht feuergefährlid, wie Zelluloid. Er dient 
als Erjag für Belutold, Holz, Horn, Sildpatt, Korallen, Bernftein, Hartgummt (Ebonit), 
Marmor, Schiefer und findet in der Eleftrotechnit ausgedehnte Verwendung als Iſolierungs- 
material. Man bereitet daraus auch durchſichtige Stoffe, die zu Erjagmitteln von Films, Roß⸗ 
haar und Geide verarbeitei werden. Aus 60 kg Magermild erhält man etwa ein Kilogramm 
geformten Galalith im Werte von 3 bis 5 4 und mit einem fpegifiichen Gewicht von 1,3 bis 

‚4 bei 15°. Ein von mir unterfudhtes Stüd Galalith zeigte daß Ipezifiihe Gewicht von 1,3602, 
bezogen auf Wafjer von 4,08. Galalith ift unempfindlich om Waſſer, Fett, Äther und Ben;in 
und verhält fi) gegen Säuren und Alfalien wie Horn. Die Fabritabfälle liefern ein Dünges 
mittel, das etwa 11 bis 12°, Gtidjtoff und 6°/, Kalziumphosphat enthält, und in feiner Zer— 
teilung bei gleihem Stickſtoffgehalte ähniich wie Chilifalpeter oder Ammoniumphosphat wirken ſoll. 

Bei den Huzulen, einem rutheniichen Vollsſtamme an den nordöftlihen Abhängen der 
Karpathen und in Galizien und der Bukowing, joll es Sitte jein, daß fi) Brautleute mit „Iraus 
Urmringen“, die aus Käſeſtoff hergeſtellt find, bejchenten. 


%) Martiny, Die Milch, I, S. 293, u. Dingler, Botpt. Journ. 1870, 19, &. 94, 
u. 196, ©. 270, u. Berl Molt.-Btg. 1897, ©. 49 u. 80. 

”) Fleifhmann, Das Moltereimeien, S. 1028, u. Berl. Molf.-Ztg. 1893, ©. 159. 

®) Berl. Molf.-Ztg. 1892, ©. 88, 1893, ©. 113, 1898, ©. 237 u. 305. 

*) Berl. Mol tg. 1903, ©. 281, 1913, ©. 614; Deutihe Milchw. Ztg. 1903, 
©. 600 u. 1913, ©. ; Miihw. Zentralbl. 1914, €. 281. 





I. 
Wirtſchaftliches. 


8 153. Der Butterhandel. Die für den täglichen Verbrauch beſtimmte 
gewöhnliche Tiſchbutter, die in dem verichiedenen Gegenden Deutichlands in 
wechjelnder Form und Verpadung zum Kleinverkauf fommt, ift vielfach noch von 
mittelmäßiger Beſchaffenheit und ftammt aus Hleineren Wirtfchaften. Größere Privat- 
und Genofjenichafts-Molfereien, in denen man Tiſchbutter macht, lafjen, fofern fie 
nicht ihren Sig in Städten haben, oder Butterabjag-Verbänden angelchloffen find, 
ihre Butter entweder in regelmäßigen Sendungen an Großhändler gehen, ober ver- 
jenden fie in den befannten fleinen länglich-vieredigen, durchſchnittlich 4,5 kg 
faffenden Holztiſtchen und in Pappſchachteln durch die Poft an Privatkunden. 
Dabei läßt ſich eine jehr gute Verwertung der Butter erreichen. 

Für Tifchbutter ift der Berliner Markt der bedeutendfte in Deutichland. 
Er wird aus der Mark Brandenburg, den Provinzen Dft- und Weftpreußen, 
Poſen, Pommern, Schlefien, den mitteldeutjchen Provinzen und Ländern, und zum 
Teil auch aus Mecklenburg verforgt. Der jährliche Butterabjag dieſes Marktes 
fann wohl auf etwa 60 Millionen Kilogramm!) veranfchlagt werden. 

Wenn auch verjchiedene deutiche Seeftädte, wie Lübeck, Kiel, Bremen, Stettin 
und Roftod, Auslandshandel mit Butter betreiben, fo ift do Hamburg weitaus 
der wichtigfte Hanbelsplag für Dauerbutter. Der jährliche Butterumſatz dieſes 
Marktes dürfte hinter dem von Berlin faum zurüditehen. Im Hamburg gibt es, 
wie an allen größeren Buttermärkten, neben den Buttergeichäften, die den Verkehr 
mit Yutter vermitteln, auch folche, die fich nebenbei oder ausſchließlich mit dem 
Umarbeiten®) von Butter beichäftigen. Sie betreiben das Miſchen befferer mit 
mittelmäßigen und geringen Sorten und verjtehen es zum Teil vorzüglich, auf dieſe 
Weile eine verhältnismäßig gut ausfehende und auch preiswürdige Ware her- 
zuftellen. Solche Butter nimmt, foweit fie nicht im Lande bleibt, von Hamburg 
aus ihren Weg dauptfächtich nach dem nördlichen England, nad) Schottland und 
Norwegen. Die Verpadung von Dauerbutter in Blechdoſen, fogenannter präfer- 


+) Eine Million Kilogramm find 1000 Tonnen oder 10000 Meterzentner oder 20000 Bentner 
zu je 50 kg oder 100 Eijenbahn-Wagenladungen zu je 100 Meterzentner. Anm. d. Verf. 

*, Über Maichinen, die zum Umarbeiten von Butter gebraucht wurden, vergl. Mildh=Ztg. 
1898, ©. 328, Abbildungen, u. Deutfhe Milhm. Ztg. 1902, ©. 860. 
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vierter Butter, für die Ausfuhr nach tropiſchen Gegenden und für die Ver— 
forgung von Seeſchiffen findet zwar auch in Hamburg ftatt, aber nicht entfernt 
in der Ausdehnung, wie es in Sopenhagen und an verjchiedenen franzöfiichen 
Hafenplägen der Fall ift. 

Durch die Herftellung von Erjagmitteln für Butter und Butterſchmalz, die 
um 1871 von Paris ihren Ausgang nahm und bald in verjchiedenen europätichen 
Ländern und in Norbamerifa eine große Ausdehnung gewann, wurde feit 1880 
eine große Beunruhigung nicht nur des deutſchen, jondern des ganzen europäiſchen 
Butterhandels hervorgerufen. Man ſah fich allentyalben gezwungen, Maßnahmen 
zur Abwehr des unlautern Wettbewerbs zu ergreifen. Die früher weltberühmte 
holländifche Butter büßte infolge davon, daß man in den achtziger Jahren des 
19. Jahrhunderts in Holland Miſchungen von Butter mit fremden minderwertigen 
Fetten in ‘großem Umfange herftellte und auf die Buttermärkte brachte, ihren Ruf 
völlig ein. Seit 1900 bemüht man fi in Holland eifrig, den alten guten Ruf 
der holländischen Butter wieder herzuftellen. 

Die Beförderung der Butter nach den großen Märkten ift jest überall da- 
Durch wejentlich erleichtert und verbeffert, daß die Eiſenbahnverwaltungen jogenannte 
Butterzüge einrichteten: durchgehende, an beitimmten Wochentagen verfehrende Züge, 
die bejondere, nur für die Aufnahme von Butter beftimmte und eigens hierfür ein- 
gerichtete Wagen führen. 

Für den Welthandel mit Butter ift Großbritannien mit feinem enormen 
Butterbedarfe maßgebend. Gegenüber der Buttereinfuhr von Großbritannien. ift 
die Einfuhr aller übrigen Länder unbedeutend. Die höchfte Einfuhr unter den 
Ländern des europäifchen Kontinentes weiſt jegt Deutjchland auf. Sodann folgt 
Dänemark. Bei der dänifchen Einfuhr handelt es fich jedoch um ſchwediſche, 
finnische und ruſſiſche Butter, die entweder durch Dänemark nach England geht, 
ober die einen Teil des Bedarfes im Lande deden und dafür däniſche Butter für 
die Ausfuhr nach England verfügbar machen muß. Dänemark führt auch unter 
allen Kulturländern der Erde die meifte Butter aus. Eine Ausfuhr von mehr 
als 20 Mill. kg jährlich weilen 1906 noch die Staaten Frankreich, Holland und 
Rußland auf. 

Verfolgen wir den Gang des Butterhandel3 von 1850 an, jo finden wir, 
daß Deutſchland bis zum Jahre 1895 eimfchließlich mehr Butter aus- als ein: 
führte. Seit 1896 zählt Deutfchland zu den Ländern, die den eigenen Bedarf an 
Yutter nicht mehr jelbjt deden: die Ausfuhr finft jeitdem langſam, aber ftetig, und 
die Einfuhr nimmt ſehr raſch zu. Die Höchite Ausfuhr, 19,38 Dill. kg, weilt das 
Kriegsjahr 1871 auf. Eine Verfchiebung in den Zahlen für die Yutter-Ein- und 
Ausfuhr trat infolge davon ein, daß am 15. Dftober 1888 die Zollausichlüffe an 
der unteren Elbe und Wejer mit den Städten Hamburg und Bremen dem Boll: 
gebiete bes Reiches einverleibt wurden. Die Zolffäge für Butter jcheinen den 
deutſchen Butterhandel nur wenig beeinflußt zu haben. Sie betrugen im ehe- 
maligen deutichen Zollgebiete von 1871 noch 22 4, im Zollgebiete des Reiches 
von 1872 bis 1879 nur 10 .%# und von 1880 an 20 ‚4 für die 100 kg. Bis 
1895 einſchließlich warf die deutfche Statiftif in ihren Überfichten über den aus: 
wärtigen Handel Butter, Schmalz und Margarine in eine Rubrik zujammen. Erſt 
von 1896 an wird auch in Deutjchland die Butter gefondert von den übrigen 
Speifefetten notiert. Im anderen Ländern geſchah dies ſchon viel früher, z. B. in 
England jchon jeit 1886. In den 15 Jahren von 1886 bis 1900 einſchließlich 
galten die 50 kg beſſerer Butter beziehungsweife in Hamburg und in Berlin 103,6 
und 103,1 .4 im Mittel, und im Jahre 1900 allein 112,4 und 102,0 4. Die 
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Butterpreiſe hielten fich alfo im Laufe der betrachteten 15 Jahre etwa auf gleicher 
oe ja fie zeigten für Hamburg in den beiden legten dieſer Jahre fogar ein 
nwachien. Es ijt dies in hohem Grade bemerfenäwert, wenn man bedenkt, daß 
fich in der Zeit von 1883 bis 1900 die jährlich in Deutichland zur Verarbeitung 
übrigbleibende Milchmenge allmäglih um etwa 50%, und im Bufammenhange 
Hiermit auch die jährfih gewonnene Buttermenge entiprechend vermehrte, daß die 
Einfuhr von Butter und anderen Fetten von Jahr zu Jahr wuchs, die Aus- 
fuhr von Butter immer geringer wurde und Die Butter feit 1880 in Wett- 
bewerb mit den Erjagmitteln für Butter trat. Ihre Erklärung findet diefe Er- 
icheinung darin, daß die Bevölferung Deutſchlands in der Zeit von 1883 bis 
1900 von 41,6 bis auf rund 55,5 Pilionen Seelen angewachjen ift, und daß 
ſich zugleich infolge der Zunahme des allgemeinen Wohlſtandes die mittlere Lebens⸗ 
haltung der Bevölferung verbefjerte. Das Butterangebot auf dem deutſchen Butter- 
marfte genügt troß der enormen Steigerung, die es feit 1883 bis im die neuefte 
Zeit erfuhr, der Nachfrage lange nicht mehr. Seit 1899 find die Butterpreife im 
Steigen begriffen. Wenn fich die Bevölkerung Deutichlands, die am 1. Dezember 
1905 rund 60,6 und 1912 rund 66,5 Millionen Seelen betrug, nur in annäherndem 
Maße weiter vermehrt, und der Wohlitand fich erhält, jo kann die Aufwärts- 
bewegung der Butterpreife in abjehbarer Zeit faum zum GStillftande fommen. 


Deutſchlands Butter⸗Gin⸗ und Ausfuhr „in und aus dem freien Verkehr“ geftaltete 
ſich in der Zeit von 1854 bis 1913 wie folgt: 











Einfuhr Ausfuhr Ginfuhr Ausfuhr 
1854 1,94 Mil. ig 2,98 Mi. kg | 1884 3,79 Mil. kg 13,59 Mil. kg 
1855 218 „ 307 5 m | 1885 48 „ „ UN „ „ 
186 12.5. 38. 5 | 186 52. „ 231 . 5 
187 186 2.2308... | 1897 550. , no. 
1868 168... 27... | 1888 548. MR 
189 140... 12 5. 
1860 126.» 50. . | 189 95 „ „ ” 
1 28.0. 36. . | 1890 96 . # 
1862 218.» „246. . |ı0ı 78 ,„ „ ” 
1888 Id. m 228. „ | 1892 707 „ „ M 
1864 138.» 518). | 1898 85 . „ , 
1865 15 „5. 50. . | 184 70. ” 
1866 258.» Mal.» | 1895 680. 5 ” 
1807 21. 5 MO. . 
1896 '860 „ . on 
1868 345. „m 1807 „1 1897 1009. . F 
isss 3,45 i332 23 | 1898 1058. 5 u. 
1870 3,41 Do 1 1800 122 5. nn 
iszi 32... . 1900 1662. 5 —F 
1801 isG un 
1872 645 „ „ 1290 „ „ | 1902 1669 . . —F 
1873 642.» 1190 5... | 1908 2429, „ u 
184 695.5 323603 10 ME, . on 
185 75... 1240 . 5 | 1905 364 . . on 
1876 866 „ „ 1190. . | 1906 3751, . 2. 
17 954. 2 1220 . „ | 1907 3 „ „ .. 
1878 97... 125... | 1008 3451, „ vo. 
189 934. 5 1220... 1909 4477, „ vo. 
1910 4,10 „ „ .. 
180 50 „ „1247 . „ , 111 5606. „ —F 
2 a0... m... 18 5. 2.5 
1882 466. . 116 5. 1018 544. 5 —F 
18838 489. . 1889. 5 
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Während der einzelnen hier unterſchiedenen Perioden betrug die Ein- und Ausfuhr im 
Mittel für das Jahr: 








Einfuhr Ausfuhr 
von 1854 bis 186° 1,89 Mill. 3,50 Mil. ke 
ER N got 22.4 
LT BL 10 
BT: Te x 28. 
ae 10 TE a. 
21806 51900 1008. En 204 
TOOL 1905 2216 10 5% 


"1906 . 1910 399 5 oe... 
zu bemerken, daß ſich die Zahlen für die Einfuhr biß 1895 einihließlich auf Butter, 


Der internationale Butterhandel. Won den Hierbei in Betracht lommenden europäifhen 
Staaten zählen, in abfteigender Reihe geordnet, zu den Über den eigenen Bedarf produzierenden, 
außführenden Staaten: Dänemart, Rufland mit Finnland, Franfreid, Holland, 
Schweden, Öfterreih-Ungarn, Ztalten und Norwegen. Auf Zufuhr von außen find 
angewieſen Großbritannien, Deutihland, Belgien und die Schweiz. Es betrug näm- 
ic in Millionen Kilogramm: 


die Einfuhr die Ausfuhr 

1904 für Welten. . - . 4,400 Mill. kg 2,000 Mill. kg 
1910/11 „ Dänemart . . . 1656 „ „ 105,04 „, 
1913 „ Deutihland . . 54240 „u u 

1912 „ Großbritannien . 203,44 „ 

1909  „ Finnland En EEE 

1903 „ Srantreih . - - 4664 

1913 „ Holland. . . 2000 uw 

1902. Stalin. 2. 00 u. u 


1905  . Norwegen... 013 u u 
1902  „ Öfterreih-Ungam 0,076 „u. 
1909 ° „ Rußland . . . 026 u 
1905  „ Schweden . 0,408 u 
1908. Schwei. » .. 46 un 0259 un 
Bei der Buttereinfuhr nad Großbritannien find mit den höchſten Biffern die Staaten 
Dänemark, Rußland und Frankreich beteiligt. Bon außereuropäiihen Ländern liefern namentlich 
Auftralien und Kanada Butter nad England. Seit etwa 1900 geſchieht in Rußland, und zwar 
beſonders in Sibirien, ſehr viel für die Hebung der Viehzucht und Milhwirtihaft, mas zur Folge 
hat, daß dort die Buttergeminnung ſchon eine bedeutende Ausdehnung erreichte und die Ausfuhr 
von Butter von recht guter Beſchaffenheit raſch zunimmt. Der deutihe Jahresbedarf an Butter 
wurde in den Jahren 1903 biß 1906 im Mittel etwa zu 36%/, aus Rußland und Finnland, zu 
32%/, aus Holland und zu 17%, aus Dänemark gebdedt. Die übrigen 15%, famen aus anderen 
Ländern. Im Jahre 18ıs tiefertem Rußland und Finnland 60%, Holland 34%, Dänemark 
49%, und 2%, andere Länder. 
In den Vereinigten Staaten von Nordamerita wurden 1902 an Butter 0,206 Mill. kg 
ein- und 7,258 Mil. kg ausgeführt. i 
Buttermärkte. In verihiedenen außerdeutſchen Städten, z. B. in Paris, Cork in Irland, 
in einigen nordameritaniihen Städten, ift der Butter-Großhandel ſchon feit langer Zeit durch 
fogenannte Butterbörfen feft geregelt. Außer den deutichen Geejtädten Hamburg und Kiel 
find in Europa als größere Ausfuhrplähe für Butter noch zu nennen: Iſigny (Jfigny-Butter) 
und Carentan in Franfreih, Harlingen, Amſterdam und Rotterdam in Holland, Kopen- 
hagen und Aarhuus in Dänemark, Malmö und Stodholm in Schweden und Helfingfors 
in Stnnfland. In Deutfhland erfreute fih noch zu Anfang der fiebenziger Jahre des 19. Zahrh. 
der Hamburger Buttermarkt infofern eines bejonderen Rufes, als ſich dort Butterhändler in 
größerer Zahl fanden, die bei ihren Preißnotierungen die auf Grund einer jahverftändigen Be— 
urteilung feitgeitellte Beichaffenheit der Butter vor allem berüdfichtigten, mit den Landwirten, 
von denen fie die Butter bezogen, einen belehrenden Verkehr unterhielten, und bemüht waren, 
durch eine gerechte, ftrenge Kritif auf die Verbeſſerung der mittleren Güte der Butter Hinzuarbeiten. 
Ganz anders ftand es auf dem Berliner Markte. Im allgemeinen waren dort bie feinften Butter— 
forten weniger gefucht, und fehlte es von jeher an einer ſchärferen, ſtets zutrefienden Beurteilung 
der Butter, jorwie an einem ähnlichen gedeihlihen Bufammenarbeiten der Händler und der Guts- 
befiger, wie man es auf dem Hamburger Markte fand. Auf den beiden großen Buttermärkten 
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Deuticlands griff etwa feit 1880 unter den Händlern die Unſitte Blaß, die wahre Lage des 
Marktes dadurch zu verdunfeln, daß man in den öffentlichen Preisnotierungen nicht die tatjächlic) 
gezahnen Preife, jondern fingierte, Der Wahrheit nicht entiprehende Zahlen ais Markıpreife angab. 
Hierdurch gewann der Handel die Möglichkeit, die Butterpreife willfürlich zu beeinfluffen. 

Noch um 1870 lieferten die großen Gurswirtſchaften in Schlesmig-Holftein und Medien- 
Burg auf fefte Jahresabichlüffe mit den Buttergändlern. Die fpäter entftandenen Genoſſenſchaften 
folgten dieſer Gepflogenheit nicht, ſondern verfauften mit Wbrehnung nad) Tagespreifen an 
einzelne Händler, von denen die gezahlten Preiſe wöchentlich veröffentlicht wurden. Die unter 
den Händlern entftehende Konkurrenz bemirkte, dab fih 1886 in Berlin zunächſt 5 Butter- 
großhandiungen vereinigten, um die für die lommende Woche feitzuhaltenden Preife zu beftimmen, 
und daß Hiermit bald darauf, 1887, von den Berliner Butter: und Schmalzhändiern ein ftändiger 
Ausihuß beauftragt wurde, der fi) zu einem aus 11 Mitgliedern beftehenden Notierungs- 
"ausjhuß umbildete. Die erfte „amtliche Notierung dieſes Ausſchuſſes erfolgte am 25. Juni 1887. 
Die Notierungen vermochten jedod den Wünihen der Berfäujer nach einer weiter gehenden 
Sicherheit des Marktes nicht zu genügen, was zur folge hatte, daß es zur Bildung von Butterz 
verfauföverbänden fam. Den Bemühungen diejer Verbände gelang es endlich, durchzufepen, daß 
vom 1. Januar 1901 an nicht mehr geichäßte Durdicmittspreife, fondern die von den Mit: 
gliebern des Notierungsausihuß wirklich erzielten Preiſe angegeben werben. 

Beſondere Verdienſte um die auf eine Beſſerung des deutihen Butterhandels abzielenden 
Beitrebungen erwarb ſich C. Beterfen zu Eutin, der ſchon 1878 zu Oldenburg im Großherzogtum 
eine Burterabfagvereinigung ins Leben gerufen Hatte, und den Gegenitand 1884 in Schleswig- 
Hoiſtein mit erneutem Eifer aufnahm. Auf feine Anregung wurden 1889 Berfteigerungen 
ſchleswig holſteinſcher Butter in Hamburg eingerichtet, denen 1907 Verfteigerungen medien- 
burgiſcher Butter in Berlin folgten. 

Der erfte große Butterabjagverband, der ind Leben trat, war die noch jet mit beftem 
Erfolge wirlende, am 12. November 1886 zu Königsberg i. Pr. gegründete Oſtpreußiſche 
ZTafelbutter-Brodultin- @enoffenihait, eine eingetragene Genofienihaft mit beicränfter 
Haftpflicht. Ihr folgten bald ähnliche Vereinigungen wie der Molkereiverband „Kieeblatt" 
in Prenzlau, gegründet am 28. Nuguft 1889 als offene Handelögejellicaft für Brandenburg, 
Borpommern und bie beiden Großherzogtümer Medienburg, und am 23. Mai 1903 in eine Ge— 
noſſenſchaft mit beichränfter Haftpflicht umgewandelt; der üeſtpreußiſche Butter-Verkaufs— 
verband, €. ©. m. 5. &., gegründet zu Berlin am 4. November 1893, der Shleitihe 
Butterverfaufsverband, die Butter-Verkaufsgenoſſenſchaft in Hannover und 
andere. Die Oftpreußiihe Tafelbutter-Produftiv-@enofienjhaft war es auch, die zuerit regel- 
mäßige Butterprüfungen einführte, eine Einrichtung, die ſich vorzüglich bewährte und fpäter 
vlelſache Nachahmung fand. Seit Errichtung der Genoſſenſchaft find die Mitglieder verpflichtet, 
regelmäßig monatlid eine Butterprobe einzujenden, die durch eine aus drei Richtern beitehende 
Kommiffion einer ftrengen Prüfung unterworfen wird. Das Ergebnis wird den Einfendern 
regelmäßig, wenn nötig mit belehrenden Bemerfungen, mitgeteilt. 

Die von Hamburg aus nah England gehende Butter muß haferitrohgelb geſärbt, mit 
3 bis 5%, Salz veriegt und in fogenannte Dritteljäfjer verpadt fein. Es find dies Fäfjer aus 
möglichft heil gejärbtem Holze der Rotbuche, die durch acht Reifen aus geihältem Weidenholze 
quianmengehalten werden, etwa 52 cm hoch find, oben und unten 32, in der Mitte aber 52 cm 
Im Durchmeffer haben und 1,50 bis 2,00 „4 foften. Da eine alte Tonne Butter netto 224 Pfund 
mog, follten die Dritteliäfjer eigentlih knapp 74,7 Pfund Butter faflen; meiften® enthalten fie 
1edodh 80 bis 90 Pfund. 

VButterpreife. Im Jahre 1875 und in den 25 Jahren von 1886 bis 1910 ftellte ſich 
der jährliche Durchſchnitispreis befter Butier, für die deutihen Märtte in Mark und für Kopen— 
bagen in Kronen (1,12 .4) außgebrüdt und für 50 kg, wie folgt: (&. Tabelle ©. 494.) 

Den höchſten Stand im 19. Jahrhundert erreichten bie Butterpreife im Jahre 1876. Die 
beiten Marten erzielten damald in Hamburg Bruttopreife von 160 4 und mehr für 50 kg. 
Sowohl für den Hamburger, ais aud für den Berliner Markt galt dis gegen Ende des 
19. Jahrhunderts, daß die Burterpreife im Laufe des Jahres ihren tiefiten Stand regelmäßig im 

uni ober Zuli, und ihren hochſten In einem der Monate von Oftober bis April, meiften® im 

ovember oder Dezember, erreichten. In den neunziger Jahren des 19. Jahrhunderts ver⸗ 
tegte man vielfach die Kalbezeit der Kühe auf den Herbft. Seitdem fteigen die Preife von ber 

itte des Jahres biß zum Oftober und fallen dann langſam vom November an. Die Preife 
der jeineren Sorten pflegen dabei ftärfer zurüdzugehen al die der geringeren. 

In der zweiten Hälfte des 18. Jahrh. werden als buiterausführende Länder an- 
gegeben: ') Holland, Friesland, Flandern, Dänemark, Holftein, Irland und 


1) J. G. Krünig, öfon.tehnol. Enzyllop, Berlin 1776, Bd. 7, ©. 470. 
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in Hamburg Berlin Kopenhagen Kempten 





1875 128,0 132,9 _ 

1656 101,2 105,7 _ 

1887 105,6 — 

1858 2,6 102,6 _ 

1689 18,1 107,9 _ 

1590 102,6 102,3 4 
1891 1125 107,4 86,7 
1892 130 108,4 2 
1893 106,5 104,7 938 
1894 100,0 95 8,1 
1995 953 102.0 834 
1896 9 103,4 82 
1897 103,3 1012 09 
1898 98.2 9 8 
1899 1125 107,8 59.9 
1900 112,4 108,9 80 
1901 1142 107,1 9,8 
1902 1104 105,2 81 
1903 1142 1033 86.6 
1904 1174 7 9 
1995 1162 104,7 97.3 
1906 1230 99.3 109,5 
1907 120,1 %,5 100,1 
198 124,5 102,0 105.3 
1909 1214 #3 103,7 
1910 130,5 100,0 10.8 
1911 136,1 1045 — 

1912 136,8 . 109,0 _ 

1913 131,3 126,9 106,2 _ 


Frankreich. Tänemark führte ſchon ſeit 1797 Butter nah Citindien aus.) Den beften Ruf 
hatten damals in eriter Linie die Holländiidhe Butter, in zweiter die Holfteiniihe Hof- 
butter und in dritter die mäıliihe Königshorfter oder Horit-Butter.’) 

8 154. Der üfehaudel. Tem Käjehandel kommt nicht die Bedeutung 
zu, die der Butterhandel Hat. Cs liegt dies darin, daß die meiſten Käje, obwohl 
vorzügliche Nahrungsmittel, doch mehr als Genußmittel dienen, deren Verbrauch 
ſich nach Geihmad und Gewohnheit richtet. Bon den europäiichen Staaten liefern 
Holland, die Schweiz, und feit 1894 auch Italien, einen Üüberſchuß an Käjen. In 
allen anderen Ländern überwiegt die Stäjeeinfuhr, am meijten in England. Bon 
1880 an bis 1913 ftieg in Deutſchland die jährliche Einfuhr von 4,14 auf 26,27, 
und ſank die Ausfuhr von 4,34 auf 0,73 Millionen Kilogramm Käfe. Für bie 
nad) engliicher und amerifanijcher Art bereiteten Käſe findet fih in Deutſchland 
wenig Geichmad. Die geringe deutiche Käleausfuhr richtet ſich nach Franfreic, der 
Schweiz, Italien und England. 

Deutilands Käfe-Ein- und Ausfuhr geftaltete ſich in der Zeit von 1854 bis 1913 wie folgt: 








Einfuhr Ausfuhr 
1854 1,94 Mil. kg 0,31 Mil. ig 1864 
1655 OO 1565 
1856 on 1866 
1557 — 1867 
1858 on on 1868 
1859 “ .. 1869 
1569 “ m 1570 
1561 ” „ 1571 
1862 „ " 1872 
1863 " „ 1873 








) Ann. der Niederiähi. Candwirtihaft, 1799, I, 3, &. 196. 
*) Siehe $ 101, S.316 u. vergl. auch no Rudovict, Kaufmannsferifon I, 5.2282 biß 2287. 
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Einfuhr Ausfuhr N Ausfuhr 
1874 701 Mil. kg 2,21 Mil. ig 1894 2,10 Mil. kg 
185 61 nu 2 um | 1895 2,21 ” 
176 69. u Tun. 1806 184 u 





188 51 nu un 1898 115 00» 
1879 597°... Ad... 1890 1500. 
1880 4 u u AM nu: 1900 WM un 
1881 397% 0408 uw | 1901 18... 
182 381. . 402 u u; 1902 12 u. 
1888 ME um 3A. | 1908 18. „ 
1884 438, u AB u m 1904 BR T- ne 
1885 460 u u 40 u u 1905 120 50» 
1886 52. mn Bl u m | 1906 PT re 
17 5... | 1907 Pi 
1888 558 0. 0339 u u ' 1908 1800. 
1889 856 u „140 u u: 1908 18 u. 
18084 u. 18 u. : 1910 nu 
1891 89. . 18 u. | 1m [X 
1892827. u 16. m; 1912 082 nu 
1898 849 „ 1,74 » 1.1913 2627 03 5 


Die Menge der eingeführten Harıkäje ift 1913 etwa zwölfmal größer als die der Beitäfe. 
Internationaler Käfehandel. Es betrug die Ein- und Ausfuhr 





Einfugr Ausfuhr 
1913 für Deutihland.. . . . 26,270 Mil. kg 0,730 Til. kg 
1912 „ England... . . . 117207 „ _ 
1902 „ Srantrih . . . . 19221 „ „ 1104 „ „ 
1913 . Holand . . . ? 5197 „ 
1912 „ Salien 220. 5590 5. 324. 
1909 „ Defterreih-Ungam. . 4754 u u 081 u m 
1902 „ Rubland. 2... 15 u u 037 31 
1902 „ Schmeten 2... 086 m 00 
1911 „ die Schweih . . . » ? 30,176 „ 


Die Vereinigten Staaten von Nordamerita führten 1902 an Käſen 7,742 Mill. kg ein 
und 12,339 Mill. kg aus. 
Stand der dentihen Käterei. Bedeutend und ſehr vorangeſchritten ift die Käferet in 
dem zwilchen Lech und Vodenſee gelegenen Teile Süddeutihlands, im Algäu. Im Jahre 1908 
wurden in dem bayeriſchen Kreiſe Schwaben, zu dem der gıöbte Teil des Algäu gehört, im 
janzen 11,604 Mill. kg Butter und 34,883 Mill. kg Käſe (Rundläfe nad) Emmentaler Art, 
imburger, Remoudou Käſe, gewöhnliche Badfteinkäfe und Kräuterkäje) bereitet und beirug ber 
Bert aller dieſer Molfereierzeugniije etwa 53,6 Mil. .4.') Um die fetten Algäuer Weichtäſe 
mehr in Aufnahme zu bringen, hat der Milhwirtichaftlihe Verein im Algäu in Kempten 
am 1. März 1906 eine eigene Geihäftßabteifung, die „Sreie Käferet-Wereinigung“ gebildet 
und die Art der Packung der von ihr vertriebenen Käje patentamtlih jhügen lafien. Nach ben 
Sagungen biefer Bereinigung muß auf der Umhüllung der Kähe da8 Ergebnis der Borprüfung mit 
der Herzihen Käſewage (1. $ 127, ©. 398) angegeben, und darf daneben feine Bezeichnung, 
welche zu umfiheren Schlüfjen auf den Fettgehalt der Käſe verleiten könnte, beigefügt werden. Es 
fommen drei Klafien von Käſe in den Handel, von denen die Käſe, welche mindeſtens 30 oder 35 
oder 40 Grade der Kaſewage zeigen, beziehungsweiſe braune oder rote oder blaue Umhüllungen 
erhalten. Sollen die Käfe die angegebenen Grade der Kaſewage erreichen, jo muß der Fettgehalt 
der Milch, aus der fie gemacht wurden, mindeften® 1,4 oder 1,8 oder 2,2%, betragen haben. 
Außer im Algäu werden befiere Käſe in größeren Mengen in den Provinzen Oft und 
Beftpreußen, befonders im Werder bei Marienburg von den etwa um 1875 dort eingemwanderten 
Schweizern, ferner in ber Mheinprovinz und im Münftertale in Eijaß-Lothringen, hergeitellt. 
Gegenwärtig, 1915, find in Weftpreußen im Sommer etwa 150 Kälereien im Veiriebe, in denen 
Rundtäje nah Schweizer Art gemacht werden. Die Nachahmung franzöfifher BWeihtäfe, Camembert- 
täfe, auch Käſe von Brie, Neuichätel ufm., die in Deutichland ımmer mehr auifommt, wurde, 
wie erwähnt, zuerft in Heinrichstal bei Radeberg im Künigreihe Sachſen von Frau Zeik und 
bald darauf aud in Groß-Himftedt bei Hildesheim von Frau Lohmann mit beitem Erfolge 





3. 3. Herz, Milde. Kalender für 1909, ©. 64 u. für 1912, ©. 61. 
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verſucht. Die Bereitung von Sauermilchkäſen, Handtäſen ulm. ift in Mitteldeutſchland, in Heſſen, 
in Thüringen, tm Harze und in einigen Sirichen von Schlefien und Beitfalen zu Haufe. Ym 
großen und ganzen fieht die Käjerei in Deutichland noch auf recht mittelmäßiger Höhe. Sie fit 
daher einer Hebung und Verbefierung bedürftig und einer großen Ausdehnung fähig. 

8 155. Die Erträge ber Milchviehhaltung. Mit voranichreitender 
Verfeinerung der Lebenshaltung wächſt die Nachfrage nach allen Erzeugniffen der 
Nindviehhaltung. Da zurzeit in Deutfchland die Vermehrung der Diilhviehhaltung 
nicht gleichen Schritt mit der Bevölferungszunahme zu halten vermag, verjprechen 
im allgemeinen alle auf die Hebung der Erträge der Milchviehhaltung abzielenden 
Bemühungen einen günftigen Erfolg. Wenn auch auf der einen Seite die Erträge 
durch die Zunahme der Erzeugungsfojten, namentlich Durch Die Steigerung der Arbeits- 
löhne, durch die Verteuerung der Dünge- und Futtermittel und den wachienden Geld- 
aufwand für anzufchaffendes Vieh, ungünftig beeinflußt werben, fo fteht dieſen Ein- 
wirfungen auf der anderen Seite die ſchwerwiegende Möglichkeit einer weiteren Ver— 
volltommnung der Technif der Milchverwertung fowie einer weientlichen Erhöhung 
der mittleren Leiftungsfähigfeit des Milchviches gegenüber. Was diefen legten Punkt 
anbelangt, jo beiteht, wie bereit3 wiederholt betont wurde,1) die beſte Beanlagumg der 
Milchfühe in dem Vermögen, das Futter Hoch auszunügen und große Mengen von 
Mild mit hohem Gehalte an Trodenmafje und Fett zu geben. Die Ausbreitung 
und Förderung diefer Veranlagung verlangt aber dreierlei: erſtens bie Feſtſtellung der 
von den einzelnen Kühen gelieferten Milchmenge, zweitens des Fettgehaltes 
diefer Milch umd drittens des Aufwandes an Futtermitteln, der zu ihrer Er- 
geugung nötig war. Die Feftitellung des Fettgehaltes muß in der Segel außer: 
Halb der Wirtiaft in einem Laboratorium erlolgen, dagegen fönnte und jollte 
den beiden anderen Forderungen in jeder Wirtichaft felbjt durch deren Leiter ge- 
nügt werden. Da dies jedoch zurzeit nur in recht wenig Wirtichaften zu_ erreichen 
wäre, jah man ſich an den Stellen, denen die Förderung der Landiwirtichaft ob- 
liegt, gezwungen, um vafcher vorwärts zu fommen, Vereine ins Leben zu rufen, in 
deren Bereiche die befagten Arbeiten durch einen vom Vereine beftellten Fachmann 
für die einzelnen Vereinsmitglieder ausgeführt werden. Solche Vereine kamen 
zuerjt in Dänemarf 1895 als jogenannte „Kontrollvereine” auf und fanden 
bald ihren Weg nach Deutichland und anderen Ländern. Im Jahre 1904 be 
ftanden in Norbbeutichland 85 und 1906 fogar ſchon 125, im Jahre 1908 etwa 
210, und 1912 im ganzen 410 Sontrollvereine, darunter 352 in Preußen. Um 
diefe Zeit zählte man in Dänemark über 400 und in Schweden rund 300 ſolcher 
Vereine. In Süddeutichland fucht man das in Norddeutichland durch die Kontroll⸗ 
vereine angeftrebte Ziel durch regelmäßige unter Aufjicht vorgenommene Probe: 
melfungen der Kühe zu erreichen. Je nachdrücklicher man ſich bemüht, die mittlere 
Leiftungsfähigfeit des Milchviehes zu erhöhen, eine um fo größere Bedeutung ge 
winnt die Melfarbeit, und um fo ſchwerer und Eoftipieliger wird es, gutes Melt- 
perjonal zu beichaffen. Ob fich das bejagte Ziel, dag eine individuelle Veyandiung 
der Kühe beim Melken verlangt, auch durch Mafchinenarbeit wird erreichen laſſen 
ift noch fraglich. Das Verſchneiden der Kühe, das man früher als ficheres Mittel 
zur Steigerung der Milchergiebigfeit empfahl, ift für diefen Zweck im allgemeinen zu 
verwerfen, und nur zu Heilzweden, bei Stierfucht, auszuführen. Durch das Ver⸗ 
ſchneiden kranker Kühe ändert fich die Trodenmafje der Milch nur infofern, als der 
Fettgehalt, der während der Krankheit herabgedrückt war, fteigt.?) 








1) Giche $ 34, ©. 158, u. $ 35, ©. 157. 
”) Siehe $ 31, ©. 149; Mitteil. d. Milhm. Ber. i. Algäu 1907, ©. 277 u. Lajout, 
L’eau potable, le lait, le vin. Reim 1889, II. Aufl. 
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Die Kontrolidereine, ober, mie man fie vieleicht pafiender bezeichnen könnte, die Ruhe 

prüfungß= oder Brobemelfvereine, bezweden die Ermittelung ded Vergleihämertes, den 
die Milchtutze als Nuptiere in bezug auf Zuttervermertung, Milchleiftung und Zuchttauglichkelt 
haben. Sie fuchen ihren Zmed dadurch zu erreichen, dab fie durch einen fahmänniib aus⸗ 
jebildeten Beamten, der in Dänemark „Kontrollajfiftent“ genannt wird, immer nad be— 
Himmten Beitabichnitten bie Milcheriräge, den Fettgehalt der Milch und den Futterverbrauch der 
einzelnen Sühe feitftellen laſſen. In Rüdfiht auf den Koftenpunft geſchieht dies gewöhnlich alle 
14 Tage. Die Mitgliederzahl der einzelnen Vereine richtet ſich nach der Größe der Milchvieh— 
beftände und muß % bemeffen werden, daß es dem Beamten möglich tft, die erforderlichen 
Arbeiten bei den Bereinämitgliedern alle 14 Zuge auszuführen. 

Was die Feitftellung der Milcherträge und des Fettgehaltes der Mil anbelangt, jo follte 
fie mindeftend alle acht Tage ftattfinden. Sie erft alle 14 Tage vorzunehmen, ift ein Rotbegelf. 
Zur Bemeffung der Fähigfeit der Zuttervermertung hat man allerlei yefünitelte Einrihtungen 

jetroffen, indem man mit Futterwerteinheiten oder Futtereinbeiten oder mit dem 
Stärtewerte oder dem Geldwerte des Futters vechnet. Die Wichtigkeit, die man ſolchen 
Rechnungsweiſen beimigt, beruht jedoch auf Seibfttäufhung. Die fämtlihen verwendeten Make 
einheiten ftügen ſich auf eine ganze Reihe willfücliher, unfiherer Annahmen und unzuverläfjiger 
Mittelwerte, fo dab bie auf ihmen abgeleiteten Ergebniffe ebeniall® als unſicher und un- 
äuverläffig geiten müffen. Um fihere Analtspunfte zu erhalten, müßte man nicht nur für jedes 
einzelne Ger die von ihm verzehrte Zuttermenge genau feitftellen, jondern e8 müßte auch die 
Beſchaffenheit aller gereihten Futtermittel für alle Tiere bie gleiche, oder doch genau befannt 
fein. Die von dem einzelnen Tiere verzehrte Futtermenge, namentlih die Menge ded Raug- 
futters, läßt ſich aber in der Bragis, aud) nicht bei Gruppenfütterung und Cinzelfütterung, genau 
feftftelen, und dab es für die meiften Zuttermittel an zuverläffigen Anhaltöpunften für die Wh: 
ſchäßung ihrer Beſchaffenheit fehlt, ift bekannt. Eine für alle Kühe in der gleichen Weiſe nad) 
einer feitftehenden Regel durchgeführte Berechnung des Geldwertes des Futters tft um fo weniger 
am Plage, als es 7 in den Zereinen nicht in erfter Linie um die Feſtſtellung der mittleren 
Seiftung der einzelnen Biehbeftände, fondern um bie vergleichende Beurteilung individueller 
Eigenihafteng der Kühe handelt. Dazu fommt noch, daß ſich der wirtihaftlihe Wert einer Kuh 
durchaus nicht allein mad} der gefundenen Futterverwertungszahl bemißt, und daß gebantenioje 
Berehnung die Aufmerfjamfeit von der Hauptfadhe, von der feineren Beobachtung wichtiger 
Eigenichaften, die jich nicht in beitimmte Zahlen fafjen lafen, ablenkt. Selbſtverſtändlich muß 
genau teitgeftellt werden, weldhe Futtermitiel und mieviel davon eine jede Kuh verzehrt hat. 
Ein Vergleich des Geldertrages, den die Kuh an Milch liefert, mit dem geichägten &eldwert de 
Zutter8 wird es einem denkenden und eifahrenen Züchter unter Berüdfichtigung aller in Betracht 
zu ziehenden Eigenſchaften des Einzeltieres jtet3 ermöglichen, nicht mur ben verglelchsweiſen wirte 
Kahtlichen Bert feiner Sühe zu ermitteln, jondern auch das tägliche Futier nach Art und Menge 
in vorteilhafter Weile ebenjo Ar, vielleicht noch fiherer zu regeln, als durch [hablonenmäßiges 


Mechnen, 

Über das Maß der Wertigägung der Kontrollvereine und namentlich darüber, ob es zu= 
täffig fel, fie aus Mitteln der Allgemeinheit zu unterftügen, find die Meinungen geteilt. Die 
Tatſache, daß ſich ihre Zahl itetig vermehrt, bemeift, daß fie beitehenden Bedüriniffen entgegen- 
tommen und daf fie nicht ohne Nugen find. Bor allem fördern fie dadurch, daß fie die Leiftungen 
ber Viehftände der Bereinsmitglieder gemiffermaßen in Wettbewerb bringen, das Znterefie hr 
Mitepoiehfaltung im allgemeinen und im einzelnen. Sie regen nachhaltig dazu an, der 
Zütterung und der Behandlung der Kühe, dem Melten und der Pflege der Reinlichteit im 
Stalle eine erhöhte Sorgfalt zu widmen. Dadurch, dak man den wirticaftlihen Wert der 
einzelnen Kühe vergleichsweiſe kennen leınt, wird es möglich, durch das Ausmerzen geringwertiger 
und die Beihaffung befjerer Kühe bie mittleren Erträge der Milhviehhaltung langſam zu fteigern. 
Daß die Vereine durch ihre Einrichtungen beiehrend und erzieherijch wirken, auch den Zuchtviehe 
handel günftig beeinfluffen, ift nicht in Abrede zu ftellen.') 

Nah Dria Jenſen verfteht man unter einer Zuttereinheit den Nährwert, den 
ein Kilogramm Getreide für Milchvieh befigt, und wird, wie bie in Dänemark ger 


1) Bergl. üb. Kontrollvereine: Milch-Ztg. 1902, ©. 441 u. 808; 1903, ©. 166; 1904, 
©. 279, 421 u. 470; 1905, ©. 3, 27 u. 161, 1906, ©. 61, 1910. S. 208; Berl. Moit.- 
Big. 1903, ©. 219; 1904, &. 109, 157 u. 340; 1906, ©. 519 u. 591; 1907, ©. 13 u. 265; 
1908, ©. 616; 1909, ©. 145 u. 459; 1910, ©. 29; 1912, ©. 425 u. 1914, ©. 387; Hild. 
Molt.-Btg. 1902, ©. 770 u. 829; 1911, ©. 463; Deutihe Milhw. Big. 1904, ©. 305; 
Mildw. Zentralbt. 1912, ©. 735; Kühns Aid. 1911, I, 2, S. 277; Mitt. d. Deutid. 
Landw.«Geſ. 1913, ©. 171 und Benno Marquart, Lehrbuh des Miichvieh-Kontrollweſens, 
Berl. 1911. 


Bleifpmann, Lehrbud der Milawirtichaft. 5. Aufl. 32 


498 Wirijchaſtliches. 


machten Erfahrungen zeigten, die gleiche Wirkung wie durch ein Kilogramm Getreide durch 
1 kg Nübentrodenmafie, oder 0,8 kg Raps- oder Sonnenblumenkuchen, oder 0,7 kg Erd- 
nuß⸗ oder Baummolljaattuchen oder 2,5 kg beftes Heu heworgebiaht. Auf Grund praltiiher 
Verſuche wird angenommen, daß für Milchfühe auf je 150 kg Xebendgewict der Bedarf an Er— 
baltungafutter durch eine Fuuereinheit. und der Bedarf an Erzeugungsſutter für jedes Kilogramm 
Mic durd) 0,33 Futtereinheiten täglich gebedt werde, und daß die Futtermifcung für den Tag 
auf 500 kg Lebendgewicht 0,325, und dazu noch für jedes Kilogramm Mitch 0,045 bis 0,050 kg 
verbaufiche Eiweiß enthalten müfie. Bei Weidegang auj guter Weide |hägı man die Futter- 
aufnahme für den ganzen Weidetag 
bei einer Milchleiftung von O biß 6 kg täglich zu 5,0 Zuttereinheiten 
55 


9.2, u 60 Bi 


„ 5 
non " „1 „18, nn 70 B 
non " „ über 18, „u " 

In Deutihland rechnet man wohl nur mit Stärfewerten, von denen bereits in $ 34 
die Rede war, und Orla Jenſen verlangt, da man an die Stelle der Stärkewerte andere, 
von ihnen um ein geringes vericiedene Werte, die rn „Milchmerte” nennt, fege.') 

Seibfiverftändlich finder die Steigerung der Milgerträge durch Verbeſſelung und Ver— 
mehrung der Fütterung früher oder fpäter ihre wirtiaitlihe Grenze. Seit 1912 fing man auch 
da und dort an, nebenbei die Wirkung des Zutter8 auf die Bunahme des Lebendgemichteß, auf 
die „Sleiihleiftung“ der Tiere, zu verfolgen. 

Um die Züchtung auf Leitung möglicit fiber zu Nellen, richtete man für die Zucht⸗ 
ftiere „Zamilienbücer* ein, in die aüjährlich jämtlihe Töchter eines jeden Stieres unter 
Angabe ihrer Milchleiftung eingetragen, und in denen auch die Leiftungen der Mütter der Stiere 
verzeichnet werden. 


Meltarbeit. Auf vielen größeren Gütern Nord» und Mitteldeutichlands verurjaht die 
Arbeit des Meifens der Kühe iniofern beftändige Schwierigkeiten, al® es jhwer gelingt, täglich 
das erforderliche Melfperjonal, d. h. die nötige Zahl von Melferinnen, da in Notddeutihland 
von wenigen Ausnahmen abgejehen (Dftfrieslund) nur Mädchen und Frauen melten, aufzubringen 
und das vollftändige Ausmelfen aller Küheburchzufegen. Dur Anwendung von Melkmuaſchinen 
dürften fi derartige Schwierigleiten in manchen Fällen, 5. B. in den fogenannten Abmelkwirt- 
fchaften, umgehen lafjen. In vielen Birtihaften hat man fie mit gutem Erfolge auf andere Weiie 
befeitigt, und zwar dadınd), dah man nicht dur das Melten, jondern die gefamte Pflege des Milch: 
viehs den Mägden und Kuhfüiterern aus der Hand nahm und fie fogenannten Stallihweizern 
oder „Biehwärtern“ übertrug. Nadı den Erfahrungen, die hierüber vorliegen, erfordert dieje 
Maßnahme zwar einen eiwas höheren Aufwand ais die Delongung ber Stallarbeiten durch guts⸗ 
angehörige Leute, ift aber nixhtödeftomeniger vorteilhaft, weil die Mehrtoften dur die unmittelz 
baren und mittelbaren Vorteile, auf die man, wenn die Wärter tüchtige Leute find, ſicher vechnen 
darf, reichlich gededt werben. Man hat gefunden, daß unter der Hand diejer Leute die Kälber 
fiherer gedeihen, daß ſich die Kühe bei der verjtändigeren, vegelmähigeren Berpflegung, die ihnen 
äuteil wird, befier befinden, und daß bei dem gründlichen Ausmelten der Kühe die Diilh- 
ernäge nicht nur an Menge, fondern auch an Feügehalt zunehmen. 

Die Viehwärter, die man in Norddeuiſchland Stallihweizer nennt, fommen teild 
wirtlich aus der Schweiz, teild aus den ſüddeutſchen Gebirgägegenden und dem ſächfiſchen Bergland. 
Nach einer aus Medienburg vorliegenden Berechnung ftellten fi bei Sommerftalfütterung und 
66 Milhtügen die Gefantfoften an Wohnung, Deputat, Barlohn und Tantiemen, die mit der 
Haltung eines Siallſchweizers verbunden waren, auf 40,6 .4 für die Kuh und das Jahr, während 
die Pflege und das Melken der Kühe durch Kuhfütterer und Mägde nur einen Aufwand von 33,7 4, 
alfo um rund 7,0.4 meniger, erforderte. In zwei oftpreubiktien Birtihajten mit je 100 Wild: 
tũhen und Commerftallfürterung berednete man die Koften für die Kuh und das Jahr auf 
46,0 4 und 37,0.4. In einer fähfiihen BWirtihait mit 50 Stüd Großvieh endlich, in der 
icon über fieben Jahre Wärter gehalten worden waren, ftellten ſich die Koften für dad Stüd 
Großvleh und Jahr im Mittel aut 36,36 .4, wogegen fie früher 29,50 .4, aljo um rund 7.4 
weniger, betragen hatten. Sowohl in Dftpreußen, als aud in Sachſen mehrt ſich die Zahl der 
angejtellten Wärter. In Tftpreußen erachtet man ıhre Anftelung erft bei Viehſtänden von 
mer ald 80 Haupt für vorteilhaft. Im Königreihe Sachſen dagegen halten ſich ſchon viele 
Landwirte mit Viehbeſtänden von 15 bis 20 Haupt einen unverheirateten Wärter umd be- 
Haupten, troßdenı einen höheren Reingewinn aus dem Kuhftall zu ziehen, alß früher bei dem 











) Milchw. Zentralbi. 1912, ©. 161. 
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BVirtihaften mit Mägden. Beranihlagt man die Koften ber freien Station für einen uns 
verheirateten Wärter auf 300.4, und beträgt der Barlohn jährlich 360 biß 420 „4, fo berechnen 
ſich für die Heineren fähfiihen Wirtihaften die Koften für dad Stück Großvieh und Jahr auf 
40 bis 44.4.0 

Die Erträge der Milchviehhaltung in ländlihen Wirtihaften. Wenn es auch nicht 
ſchwer ift, ſich für einen beftimmten Fall Klarheit darüber zu verfchaffen, ob die Milhviehhaltung 
einen Reingewinn abrirft, fo läßt fi in ländlichen Wirtihaften doch faum in einmwurfsfreier 
Weiſe durch eine beftimmte Zahl angeben, wieviel die Erzeugung eines Kilogramm Milk 
toſtet.) Es liegt dies an der Schwierigkeit, die mit der Geldwertihägung des Stalldüngers, 
des Streuftrohes, bed Futterſtrohes und der anderen in der Wirtichaft germonnenen und wieder 
verbrauchten Futtermittel, mit der Verteilung der Generalkoften der Wirtihaft und mit der Ab- 
ſchatzung des mittelbaren Nutzens, der dem Aderkau aus der Nupviehhaltung zuflieht, verbunden 
find. Für Biehhaltungen, die man in Städten einrichtet, und die als jelbftändige Unternehmungen, 
nicht aber als Zweig eines großen wirtihajtlihen Organismus beftehen, verhält fih die Sache 
anders. Ta hier alle verwendeten Futter und Einftreumittel einen Markıpreiß haben, der ge— 
wonnene Stalldünger verfäuflich ift und auch der Abichägung der fonftigen Untoften Schwierig- 
teiten nicht entgegenstehen, läßt ſich ganz genau angeben, wieviel die Erzeugung eines Kilogramm 
Mitch foftet. Führt man die Berechnung durch, fo findet man, daß jolche Anftalten, um bes 
ftehen zu können, für dad Rilogramm Mild einen Preis fordern müſſen, der den gewöhnlichen 
Martipreis ber Milch bedeutend überfteigt. 

Wie man ſich einen Einblid in den Ertrag ber Milhvießhaltung einer ländlichen Wirt- 
ſchaft verſchafft, möge das nachfiehende, kurz zufammengefahte Betipiel zeigen, das nicht etwa 
aus ber Luft gegriffen it. jondern ſich an Tarjäclices eng anihlieht. C8 bezieht fih auf eine 
größere noxddentiche Wirtihaft, in der 116 Kühe, 10 Starken, 5 Bullen und 18 Zuchilalber ger 
balten wurden, und berüdfichtigt bei den Ausgaben wie bei ben Einnahmen alles, was bei einer 
fachgemäßen Berechnung in Beiracht gezogen werden muß, aufs genaufte. Nur der indirekte 
Nugen der Nindviehgaltung für die lrhajt it nicht berüdjichtigt: 

Ausgaben: 

1. Bert des Viehitandes am Anfang des Jahre . . . 
2. Großvieh, Fütterung (bar), geſamie Pflege und Melten 

in der Wiriſchaft gewonnenes zutter . B 
3. Kälber, Fütterung (bar) und geiamte Verpflegung 

in der Wirticaft gewonnenes Futter . 
4. Für die Mollerei . oo 0000 
5. Zinfen des Vieh-, Bebäude- u. Gerätefapital® u. Abnupung 
6. Steuern, Feuerverficherung, jonjtige allgemeine Koften . 





Einnahmen: 
1. Wert des Viehitandes am Ende des Jahres 
2. Großvieh, Bareinnahmen . . 0... 
Dungwert des Zutters . . . 
3. Kälber, Bareinnahmen - 2 222200. 
Dungwert des Zuttd . . 2... 
4. Aus der Molterei rennen. 
5. Eonftige Einnaimen . . ...... 





82587 4 
Läßt man bei den Ausgaben die Anläge für das felbftgebaute Futter jomie für Zinſen 
und Abnupung weg. Poſten, die man nicht bar veraußgabt, fondern die man nur der Rindvieh- 
haltung mit einer nach bejtimmten Grundiägen feitgeitellten Summe zur Laft ſchreibt, umd jtreicht 
man bei den Einnahmen den Poften für den Dünger, den man nicht in Form von lingender 
Münze erhält, jo ergeben fih 
Summe aller Einnahmen . . . 71788 .4 
Summe aller Ausgaben . . . 53528, 


Überihub 18260 „4 


4) Milh-Ztg. 1895, ©. 43, 391 u. 486, JahreBber. d. Dftpr. landw. Zentralver. 
für 1894, ©. 8 bie 10 u. Deutide Zandm. Breffe 1895, ©. 516. 
”) Bert. Molk.Btg. 1900, ©. 537 u. Thaer, Leitfaden zur allgem. landw. Gewerbs- 
Lehre, Berlin 1815, $ 209, S. 131. 
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Demnach bat die Rindviehhaltung über 18000 4 bar eingebracht. Geht die Rechnung, 
wie in dem vorgefüßrten Beijpiel, glatt auf, jo bedeutet die, daß man ein gewiſſes Recht 
Bat, zu behaupten, e8 gewährten die angelegten Rapitalien die gewünſchten, in Anjag gebrachten 
Binfen, e8 bezahlten ſich die felbftgebauten Zuttermittel zu den geforderten Preifen, e8 brachten 
die Weiden die hierfür außgeworfenen Summen und es hatte der Dünger den dafür berechneten 
Bert. Mit einem gewiſſen Rechte kann die behauptet werben, denn da8 Endergebnis wäre 

janz daßjelbe geblieben, wenn einzelne Ausgabepoften andere berechnete Werte gehabt, aber zus 

faninen doch diefelbe Summe gegeben Hätten, oder wenn einzelne Außgabepoften nieberer und 
die Einnahmen um die gleiche Summe nieberer geweſen wären. Zöllig flar ift die Rehnung 
alfo nicht, aber man überblidt dod die einzelnen Gruppen der Poſten für ſich und lernt ihre 
Wirkung auf das Ergebniß kennen. 

Hätte man beim Abſchluß ein Defizit erhalten, fo wäre die® durchaus nicht ohne weitere 
gleichbedeutend mit einer Verminderung der baren Einnahmen. Es könnten biefe Einnahmen 
fogar größer gewefen fein als in früheren Jahren, in denen man glatt, ohne ein Defizit abſchloß. 
Bunäcjft erführe man hieraus nur, daß einzelne Poften nicht in dem Maße, in dem man ec 
erwartete, zur Geltung famen. Man würde dadurch angeregt, genau nahzuforichen, welche Anz 
füge wohl zu hoch geweſen fein könnten, und woher es fommen mag, daß die Verwertung der 
Erzeugnifie der eigenen Wirtſchaft oder die Werzinfung der Kapitalien zum Teil hinter den ge 
begten Erwartungen zurüdhblieb. 

tte man endlich; mit einem Überihuß abgeidjloffen, fo bedeutete dies wieder zunächſt 
nur, daß gewiſſe Poſten auf der Seite der Ausgaben zu niedrig, oder andere auf der Seite der 
Einnahmen zu hoch gegriffen waren. Man müßte fi) bemühen, die betreffenden Poſten zu er- 
mitteln und würde dabei möglicherweiſe wertvolle Fingerzeige für die weitere Führung der Wirt- 
ſchaſt gewinnen. Auch in dieſem Falle wäre ber erhaltene Überihuß nicht notwendig mit einer 
Steigerung ber Bareinnahmen, früheren Jahren yegenüber, verbunden. 

Man ertennt aus diejem Beiſpiele, daß derartige Berechnungen zu lehrreichen Be— 
trachtungen anregen fönnen. 


Die Erzeugungstoften eines Kilogramm Milch in ländlichen Wirtfhaften. Die Ge- 
winnung von Vodenerzeugnifien durch Aderbau ſetzt eine entiprehende Menge aufnehmbarer 
Pflanzennährftoffe im UAderboden voraus. Dielen Bedarf erhält die in fich jelbft arbeitende 
Wirtſchaft, folange fie reine Körnerwirtſchaft bleibt, durch Verwitterungsvorgänge im Boden, die 
durch Brachen eined Teiles des Aderlandes gejördert werden können, und um Heinen Zeile auch 
durch Dünger, der aus der Wirtihaft ftammt. Die vervolltommnete, für Yrudhtwechiel ein- 
gerichtete Wirtfaft dagegen empfängt den nötigen Worrat an Pflanzennahrung haupiſächlich 
durh Zufuhr von Dünger, den fie aus fich jelbit durch Futterbau auf dem Uder in Verbindung 
mit Viehhaitung bei Sommerftallfütterung erzeugt. Die Aufnahme von Zutterpflanzen in die 
Fruchtfolge, alfo die Einführung des Frachtroehleis und die Hierdur, Hergeftellte untrennbare 
Eingliederung der Rindviehfaltung in die Aderwirtihaft, wodurch die natürliche zwiſchen dem 
Xeben der Pflanzen und Tiere beitehende Wechſelbeziehung der Sandwirtihaft dienftbar gemadıt 
wird, bedeutet den größten Fortſchritt, den die landwirtihaftlige Bodennugung je erfuhr. Joh. 
Chrift. Shubart war es, der diejen Fortſchritt zuerft ahnte, und ihm zielbewußt und erfolg: 
rei anftrebte. ine unvolllommene Xorftufe dafür liegt in der Einrichtung der Koppei · 
wirtfehaft, bei der in geregeiter Folge ein Teil des Aderlande ais Weide genügt wird. 

Der neuzeitliche Betrieb der Lickerwirtſchaft in feiner vorteilhafteften Ausgeltaltung beruht 
auf der natürlihen Verbindung von Aderbau und Rindviehzucht, die ed allein er- 
möglicht, dem Zuſammenwirken aller in der Wiriſchaft vorhandenen, der Werterzeugung dienenden 
Kräfte und Einrichtungen einen möglichft hohen Grad der Volltommenheit zu geben. Wenn 
daher jhon biefe Verbindung an fi einen großen Fortichritt bedeutet, jo gewährt fie au noch 
nebenbei mandherlei beionbere Zorteile: Sie führt durd den Furterbau, der auß tiejen, vorher 
noch nicht genügten Bodenſchichten ichöpft und die Wirtihaft an gebundenem, der Luft ent- 
nommenem Stidftoff bereichert, zu einer Vermehrung der verfügbaren Menge von Pflanzennägr: 
ftoffen, verringert den Verluſt der Wirtihaft daran, weil fi die Ausfuhr nun nur noch auf 
den mit verfäuflihen Früchten beftellten Teil des Ackerlandes erftredt, ermöglicht die Einführung 
des Fruchtwechſels mit allen feinen Vorteilen, führt zur Verminderung ber Brache, was einer 
Vergrößerung der nußbaren Nderflähe de Gutes gleichfommt und fördert eine mehr gleich 
mäßige erteilung der Iandivirtiaftlichen Mrbeiten während des ganzen Jahres. Dazu fommt 
noch, daß durch den vorhandenen feiten Rindvichbeftand nicht nur der natürliche Sereißlauf der 
Pflanzennäpritoffe beichleunigt, jondern zugleich derartig geregelt wird, daß er ſich zum großen 
Zeil in der Wirtichaft ſelbſt abwidelt, und dieſer veichlice, dem eigenen Betriebe entftammende 
Vorräte wirtfamen Düngers ſichert. 

Alle dieje Vorteile, mit denen ſich noch andere, hier nicht mehr beſonders aufzuzählende 
verbinden, bieten eine reihlihe Dedung für alle Aufwendungen auf Zutterbau 
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und Rindviehhaltung. Der Beweiß Hierfür liegt darin, daß es ſich lange Beit über als 
wirtſchaftlich vorteilhaft erwies, Rindviehhaltung in Verbindung mit Aderbau zu treiben, noch 
ehe man es verftand, neben der Bewinnung von Mijt einen nennenswerten unmittelbaren Nugen 
aus ihr zu ziehen. Es war die die Zeit, in der man bie Rinboiehpaltung ein notwenbige® 
Über und die Kuh eine Düngermajchine nannte, und den geringen Geldgewinn auß dem 
Kubftalle der Hausfrau al® Nadelgeid überlich. 

Die mittelbaren Vorteile, welche die Verbindung von Aderbau mit Rindviehhaltun— 
gewährt, laſſen fih in beftimmten Zahlen nicht außbrüden, weil fie ſich gegenjeitig bedingen un! 
nicht, Io8gelöjt voneinander, einzeln für ſich verfolgt werden können. Aber man darf darüber 
nicht vergefien, daß fie —— haben, der bei Ertragäberehnungen berüdfichtigt 
werben muß. Das Außerahtlafien vorhandener Geldwerte bei Berechnungen bet zu wider- 
finnigen Ergebnifien. Den unmittelbaren Gewinn, den die Milhviehhaltung, bringen ann, 
nimmt man in Deutichland erft feit etwa 1870 wahr. Damald drang die Überzeugung in 
weitere Kreiſe, daß es möglich tit, hauptjählih durch Fleiß und Sorgfalt, ohne nennenswerten 
Geldaufwand, die Einnahmen aus Milh und Milherzeugnifien zu heben, und daß es ſich daher 
verlohnt, die lange vernadhlärfigte Kuhhaltung zu heben. Seitdem vermehrte ſich in Deutihland 
die Rindvieh- umi Sehmeinehaltung von Jahr zu Jahr, vervolllommnete fih die Milchwirtſchaft, 
und wuchs ber Wohlitand der Landbevölferung zuſehends in allen dem Moltereibetriebe günitigen 
Gegenden. Wie bereitd angedeutet wurde, macht fich das felbftgebaute Sutter jamt einem Teile 
der Koſten ber Nindviehhaltung durch den Geldwert des Düngerd und der aus der Verbindung 
der Viehhaltung mit der Ackerwirtſchaft eiwachſenden mittelbaren Vorteile bezahlt. Schreibt 
man ſchätzungsweiſe der Rindviehhaltung die Hälfte der Koften für Wartung und Pflege und 
dazu nod; die ufwenbungen für fäufliche Suttermitte und jonftige bejondere Beranjtaltungen 
zur Laft, jo fommt man bei der Berechnung der Erzeugungdfoften eines Kilogramm Milch zu 
Ergebnifien, die den tatſächlichen Verhältnifien gut entiprechen. 

In einer neuzeitlich in jeder Hinfiht vorangeicrittenen Wirtſchaft ſollen jih z. B. die 
jährlihen Koften für die Haltung einer Kub mit Einihluß der Kapitalzinfen, Stallmiete und 
Seneraltoften im ganzen auf 160 4 belaufen, eine Schägung, die aus der Praxis ftammt.!) 
Davon fol die Hälfte, und überdies noch der Wert des jelbftgebauten Futters durch den Geld» 
wert des Dünger und den Geldwert der mittelbaren mit der Rindviehhaltung verbundenen 
und der Aderwirtihaft zu gut kommenden Zorteile als aufgewogen gelten, jo daß nur noch 80.4 
zu beden wären. Werben für getauftes Futter noch 170 „4 auögegeben, fo beträgt bie ganze, 
Jährlich) zu dedende Summe 80 +170= 250 4. Gibt die-Kuh 3000 kg Milh im Jahr, jo 
treffen auf das Kilogramm 8,33, und, wenn fie 4000 kg gibt, 6,25 Pf. Was darüber er- 
zielt wird, iſt Reingewinn. Sinkt der Milchertrag auf 2500 kg, fo erhält man unter den ger 
machten Boraugjegungen einen Reinertrag erft, wenn das Kilogramm Milch mehr als 10 Bi. bringt. 

Die Mußdehnung, welche man der Rindviehhaltung geben muß, um ben Bedarf der Ader- 
wiriſchaft an Stalldünger zu deden, läßt ſich leicht berechnen. Ein Stüd Großvieh von 500 kg 
Xebendgericht verzehrt täglid) 25 bis 28 Pid., und im Jahre rund etwa 100 Bir. (zu 50 kg) 
Trockenmaſſe in Form von Gras und Heu. Die Hälfte davon geht in den Dünger, mozu auß 
25 Bir. Sireuſtroh (täglich 7 Bid. für das Std) nod 22 Ztr. Trodenmaffe fommen, jo daß 
im ganzen 72 Btr. Trodenmaffe in den Dünger gelangen, und der friihe Dinger bet 25%, 
Zrodenmafie 288 Ztr. wiegt. Hiernach liefert eine Kuh im Jahre 16 Fuder Staldünger zu je 
18 Zir. Hält man im Mittel zwei ſolcher Fuder als ausreichend für den Morgen und das 
Jahr, fo bedt eine Kuh den Bedarf an Stalldünger für 8 Morgen oder 2 ha. Hiernach hätte 
man aljo, um das Düngerbedürfniß der Aderwirtihaft zu deden, auj je 2 ha Aderland ein 
etüd Großvieh zu halten. 

Koftet die Kuhhaltung jährlich 250 .4 und gibt bie Kuh im Jahr durchſchnittlich 2500 kg 
Milh, von der das Kilogramm zu 10 Bi. verwertet wird, jo reicht dies unter den gemachten 
Annahmen zur Dedung der Erzeugungsfoften der Milch eben aus. Gelingt e8 nun ohne Er— 
höbung der Geldtoſten allein durch Fleiß und Geichid die Verwertung des Kilogramm Milch 3. B. 
nur um 1,6 ®f. zu ftelgern, fo führt dies zu einem eingewinn von 40 4 für die Kuh ober 
von 5 .4 für den Morgen Nderland. Man würde dies erreichen, wenn ſich bei einer Ber- 
wertung hd Kilogramm Mil zu 10 Pf. der Milchertrag der Kuh um 400 kg, aljo auf 2900 kg 
erhöhen ließe. 

Unzweifelhaft werden bei der Rindviehbaltung infolge von Mangel an Senntnifien und 
Sorgfalt Immer noch viele mit empfindlichen Verluften verknüpfte Fehler gemacht, und zivar viele 
leicht in den meiften Fällen dadurh, daß man die im beſter Abficht gemachten Aufwendungen 
nicht in daß richtige Verhältnis zum Leiltungsvermögen ber Kühe zu jeen verfteht. 


1) Bergl. Deutiche Landw. Preije 1903, Nr. 33, ©. 278. Die Angaben, bie fih auf 
eine Abmeltwirtihaft beziehen, macht ein Herr Lehmkuhl aus Delmenhorft in Oldenburg. 
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Während der einzelnen Hier unterſchiedenen Perioden betrug die Ein- und Ausfuhr im 
Dittel für dad Jahr: 





Ausfuhr 

von 1854 bis 1887 3,50 Wil. kg 

1868 „1871 ae u R} Bon 20.4 
„ 1872 „ 1879 1243 uw „10.4 
880 5. 1888 128. ı 

L880 1805 a. 

21896. 1900 0 
1901 5 1905 j 150.5 5 

„ 1906 „ 1910 3969 „u 0,26 


terzu wäre zu bemerten, dafs ſich die Zahlen für die Einfuhr bis 1895 einſchließlich auf Butter, 
terihmalz und Margarine beziehen. 

Der internationale Butterhandel. Bon den hierbei in Betracht kommenden europäifhen 
Staaten zählen, in abjteigender Reihe geordnet, zu den Über den eigenen Bebarf produzierenden, 
ausführenden Staaten: Dänemark, Rußland mit Finnland, Franfreih, Holland, 
Schweden, Öfterreih-Ungarn, Ztalien und Norwegen. Auf Zufuhr von außen find 
angewiefen Großbritannien, Deutihland, Belgien und die Schweiz. Es betrug näm— 
lich in Millionen Kilogramm: 





die Ginfuhr die Ausfuhr 
1904 für Belgien. . . - 4,400 Mill. kg 2,000 Mil. kg 
191011 „ Dänemart . . . 16,56 „ 105,04 
1913  ., Deutihland . . 5420 „ „ 
1912  ,„ Großbritannien . 203,46 „ 
1909 ° ,„ Zinntand . . . _ "on 
1808 Zranireich A u u 
19138. Holland. . . 200 u m 
1902 „ Stalin. . . - 041 un 
1905 Jormegen 22. 0,128 
1902 „ Öfterreih-Ungam 0,076 
1909 „ Rußland . . . 0,246 
1905 ,„ Schweden . 0408 u m 
1908, Schweiz . Dr en 029. 


Bei der Buttereinfugr nach Großbritannien find mit den höchſten Ziffern die Staaten 
Dänemark, Rufland und Frankreich beteiligt. Bon außereuropäiſchen Ländern ilefern namentlich 
Auftralten und Kanada Butter nady England. Seit etwa 1900 geidieht in Rußland, und zwar 
beſonders in Sibirien, ſehr viel für die Hebung der Viehzucht und Milhwirtihaft, was zur Folge 
bat, daß dort die Buttergewinnung fchon eine bedeutende Ausdehnung erreichte und die Ausfuhr 
von Butter von recht guter Beſchaffenheit raih zunimmt. Der deutſche Jahresbedarf an Butter 
murbe in den Jahren 1903 bis 1906 im Mittel etwa zu 36%/, aus Rußland und Finnland, zu 
32°/, aus Holland und zu 179%, aus Dänemark gebedt. Die übrigen 15%, famen aus anderen 
Ländern. Im Jahre 1913 lieferten Rußland und Finnland 60%, Holland 34%, Dänemark 
4%, und 2%, andere Länder. 

In den Bereinigten Staaten von Nordamerifa wurden 1902 an Butter 0,206 Mill. kg 
eine und 7,258 Mill. kg ausgeführt. 

Buttermärkte. In verſchiedenen auferdeutihen Städten, z. B. in Paris, Cork in Irland, 
in einigen nordamerifaniihen Städten, iſt der Butter-Großhandel ſchon jeit langer Zeit durch 
fogenannte Butterbörfen feſt geregelt. Außer den deutichen Geejlädten Hamburg und Kiel 
find in Europa als größere Ausfuhrpläge für Butter noch zu nennen: Iſigny (figny-Butter) 
und Carentan in Sranfreih, Harlingen, Amfterdam und Rotterdam in Holland, Kopen- 
hagen und Aarhuus in Dänemark, Malmö und Stodholm in Schweden und Heljingfors 
in Sinnland. In Deutfchland erfreute ſich noch zu Anfang der fiebenziger Jahre des 19. Jahrh 
der Hamburger Buttermarft infofern eines befonderen Rufes, als ſich dort Butterhändler in 
größerer Zahl fanden, die bei ihren Preiönotierungen die auf Grund einer jadverftändigen Ber 
urteilung feftgeftellte Befchaffenheit der Butter vor allem berüdfichtigten, mit den Landwirten, 
von denen fie die Butter bezogen, einen beiehrenden Verkehr unterhielten, und bemüht waren, 
durch eine gerechte, ftrenge Kritik auf die Verbeſſerung der mittleren Güte der Butter Hinzuarbeiten. 
Ganz anders ftand «3 auf dem Berliner Markie. Im allgemeinen waren dort die jeinften Butter— 
forten weniger gejucht, und fehlte es von jeher an einer |härferen, ftet8 zutreffenden Beurteilung 
der Butter, jowie an einem ähnlichen gedeihlihen Bujammenarbeiten der Händler und der Guts- 
befiger, wie man es auf dem Hamburger Markte fand. Auf den beiden großen Buttermärkten 
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Deutſchlands griff etwa ſeit 1880 unter den Händlern die Umfitte Bla, die wahre Lage des 
Markte8 dadurch zu verdunfeln, daß man in den öffentlichen Preißnotierungen nicht die tatjächlich 
gezahiten Preiſe, jondern fingierte, der Wahrheit nicht entiprechende Zahlen ala Martıpreife angab. 
Hierdurch gewann der Handel die Möglichkeit, die Butterpreife willfürlih zu beeinflufien. 

Noch um 1870 lieferten die oben Guꝛiswirtſchaften in Schleswig-Holftein und Medien- 
Burg auf fefte Jahresabſchlüſſe mit den Buttergändfern. Die jpäter entftandenen Genoſſenſchaften 
folgten dieier &epflogenheit nicht, jondern verlauften mit Abrechnung nad Tagespreiſen an 
einzelne Händler, von denen die gezahlten Preije wöchentlich veröffentliht wurden. Die unter 
den Händlern entftehende Konkurrenz bemirkte, daß fi 1886 in Berlin zunächſt 5 Butter- 
großhandlungen vereinigten, um die für die fommende Woche feſtzuhaltenden Preiſe zu beftimmen, 
und daß Hiermit bald darauj, 1887, von den Berliner Butter- und Schmalzhändlern ein ftändiger 
Ausſchuß beauftragt wurde, der fi zu einem aus 11 Mitgliedern beſtehenden Notierungs- 
"ausjhuß umbildete. Die erfte „amtliche Notierung dieſes Ausſchuſſes erfolgte am 25. Juni 1887. 
Die Notierungen vermochten jedoh den Wünihen der Berfäufer nach einer weiter gehenden 
Sicherheit des Marktes nicht zu genügen, was zur Folge hatte, dab es zur Bildung von Butter= 
verlaufsverbänden fam. Den Bemühungen diejer Verbände gelang es endlich, durchzuſetzen, daß 
vom 1. Januar 1901 an nicht mehr geihägte Durdichnittöpreiie, jondern die von den Mit 
gliebern des Notterungsausihuß wirklich erzielten Preife angegeben werben. 

Bejondere Verdienfte um die auf eine Befferung des deutſchen Butterhandels abzielenden 
Beitrebungen erwarb ji C. Beterfen zu Eutin, der ſchon 1878 zu Oldenburg im Großherzogtum 
eine Butterabfagvereinigung in® Leben gerufen hatte, und den Gegenftand 1884 in Schleäwig- 
Hotftein mit erneutem Eifer aufnahm. Auf feine Anregung wurden 1889 Verfteigerungen 
ichleßwig-Holfteiniher Butter in Hamburg eingerichtet, denen 1907 Berfteigerungen medien- 
burgiſcher Butter in Berlin folgten. 

Der erite große Burterabjagverband, der in Leben trat, war die noch jet mit beftem 
Erfolge wirlende, am 12. November 1886 zu Königsberg i. Pr. gegründete Oſtpreußiſche 
Tafelbutter-Produktiv-Genoſſenſchafi, eine eingetragene Genofjenichaft mit beichränfter 
Haftpflicht. Ihr folgten bald ähnliche Vereinigungen wie der Moltereiverband „Kleeblatt“ 
in Prenzlau, gegründet am 28. Yuguft 1889 als offene Handelögeielichaft für Brandenburg, 
Vorpommern und bie beiden Großherzogtümer Medienburg, und am 23. Mai 1903 in eine Ge— 
noſſenſchaft mit beichtänkter Haftpflicht umgewandelt; der Weftpreußiiche Butter-Verkaufs— 
verband, €. ©. m. b. $., gegründet zu Berlin am 4. November 1893, der Schlefiſche 
Butterverfauföverband, die Butter-Verkaufsgenoſſenſchaft in Hannover und 
andere. Die Ditpreußiihe Tafelbuiter-Produltiv-Genoſſenſchaft war es aud, die zuerft regels 
mäßige Butterprüfungen einführte, eine Einrichtung, die fi derjögfih bewährte und fpäter 
vlelfache Nahahmung fand. Seit Errichtung der Genoſſenſchaft find die Mitglieder verpflichtet, 
regelmäßig monatlich, eine Butterprobe einzufenden, die Durch eine aus drei Richtern beitehende 
Kommilfion einer ftrengen Prüfung unterworfen wird. Das Ergebnis wird den Einfendern 
regelmäßig, wenn nötig mit belehrenden Bemerkungen, mitgeteilt. 

Die von Hamburg aus nad England gehende Butter muß haferitrohgelb gefärbt, mit 
3 bis 5%, Salz derſetzt und in fogenannte Drittelfäfer verpadt fein. Es find dies Faſſer aus 
möglichft heil gejärbtem Holze der Rotbuche, die dur acht Reifen aus geibältem Weidenholze 
ujammengehalten werden, etwa 52 cm hoch find, oben und unten 32, in der Mitte aber 52 cm 
im Durchmeſſer haben und 1,50 bis 2,00 „4 toſten. Da eine alte Tonne Butter netto 224 Pfund 
wog, jollten die Dritteliäfjer eigentlich knapp 74,7 Pfund Butter fafjen; meiften® enthalten fie 
1eboh 80 bis 90 Pfund. 

Yutterpreife. Im Jahre 1875 und in den 25 Jahren von 1886 bis 1910 ftellte ſich 
der jährliche Durchſchnittspreis befter Butter, für die deutihen Märkte in Markt und für Kopen— 
Hagen in Kronen (1,12 .4) außgedrüdt umd für 50 kg, wie folgt: (&. Tabelle ©. 494.) 

Den höchſten Stand im 19. Jahrhundert erreichten die Butterpreife im Jahre 1876. Die 
beiten Marten erzielten damald in Hamburg Bruttopreije von 160 4 und mehr für 50 kg. 
Sowohl für den Hamburger, al® aud für den Berliner Markt galt bis gegen Ende des 
19. Jahrhunderts, daß die Butterpreife im Laufe ded Jahres ihren tiefften Stand regelmäßig im 
Junt oder Zuli, und ihren höchjten In einem der Monate von Oftober bis April, meiften® im 
November oder Dezember, erreichten. In den neunziger Jahren des 19. Jahrhundert? ver⸗ 
tegte man vielfach die Stalbezeit der Kühe auf dem Herbit. Seitdem fteigen die Preiie von der 

itte des Jahres bis zum Oktober und fallen dann langiam vom November an. Die Preife 
der jeineren Sorten pflegen dabei ftärfer zurüdzugehen ald die der geringeren. 

In der zweiten Hälfte des 18. Jahrh. werden als butterausjührende Länder an- 
gegeben: ') Holland, Friesland, Flandern, Dänemark, Holftein, Irland und 


) 3. ©. Krünig, öfon.-tehnol. Enzytlop, Berlin 1776, 8b. 7, ©. 470. 
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in Hamburg Berlin Kopenhagen Kempten 


1875 128,0 125,5 132,9 _ 
1886 101,2 108,0 105,7 _ 
1887 946 103,1 105,6 _ 
1888 92,6 99.2 102,6 - 
1889 108,1 108,0 1079 _ 
1890 102,6 105,2 102,3 87,4 
1891 112,5 108.2 107,4 86,7 
1892 118,0 110,7 108,4 942 
1893 108,5 1052 104,7 93,8 
1894 100,0 102,7 955 87,1 
1895 95,3 973 102,0 83,4 
1896 98,9 100,5 103,4 872 
1897 103,3 9 10,2 90,9 
1898 98,2 96,4 9 87,7 
1899 112,5 101,1 1078 89,9 
1900 112,4 102.0 108,9 89,0 
1901 1142 113,8 107,1 91,8 
1902 1104 109,3 105,2 88,1 
1903 1142 112,3 103,3 96,6 
1904 1174 114,8 097 94,9 
1905 1162 119,1 104,7 973 
1906 123,0 120,3 98,3 109,5 
1907 120,1 118,8 96,5 100,1 
1908 124,5 1242 102,0 105, 
1909 1214 122,4 ; 103,7 
1910 130,5 124,9 100,0 107.8 
1911 136,1 129,5 104,5 _ 
1912 136,8 133,3 108,0 _ 
1913 1313 126,9 106,2 _ 


Frankreich. Dänemark führte jhon feit 1797 Butter nach Oftindien aus.) Den beften Ruf 
hatten damals in erfter Linie die Holländifhe Butter, in zweiter die holſteiniſche Hof- 
butter und in dritter die märliihe Köntgshorfter oder Horit- Butter.) 

8 154. Der Käfehandel. Dem Käfehandel fommt nicht die Bedeutung 
zu, die der Yutterhandel hat. Es liegt die darin, daß die meiften Käfe, obwohl 
vorzüglihe Nahrungsmittel, doch mehr als Genufmittel dienen, deren Verbrauch 
ſich nach Geichmad und Gewohnheit richtet. Won den europäiichen Staaten liefern 
Holland, die Schweiz, und feit 1894 auch Italien, einen Üüberſchuß an Käfen. In 
allen anderen Ländern überwiegt die Käfeeinfuhr, am meiften in England. Von 
1880 an bis 1913 ftieg in Deutichland die jährliche Einfuhr von 4,14 auf 26,27, 
und fanf die Ausfuhr von 4,34 auf 0,73 Millionen Kilogramm Käfe. Für bie 
nad) engliſcher und amerifanicher Art bereiteten Käſe findet ſich in Deutſchland 
wenig Geihmad. Die geringe deutſche Käfeausfuhr richtet ſich nach Frankreich, der 
Schweiz, Italien und England. 

Deutihlands Käfe-Ein- und Ausfuhr geftaltete ſich in der Zeit von 1854 bis 1913 wie folgt: 


Ausfuhr Einfuhr Ausfuhr 

1854 0,31 Mil. kg , 1864 2,21 Mil. kg 0,51 Mil. kg 
1855 " ‚3 ” 1865 244 5 u 05 . 
1856 " 1866 20 5 008 um 
1857 „ 1867 2,84 01 u 
1858 " 188 353. Anm 
1859 " RER 1:1: Base: 7) Zee 7 er 
1860 „ n„ 180 35 50m BB 
1861 „ PERS |" ı Ba: 7 Be 7” Ga 
1862 M „182 50 0m 2 un 

” 0 17365 u u 238 





%) Ann. der Niederſächſ. Landwirtihaft, 1799, I, 3, 8. 196. 
®) Siehe $ 101, ©. 316 u. vergl. auch noch Ludovict, Kaufmanndleriton I, ©. 2282 bis 2287. 
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Einfugr Ausfuhr Einfuhr Ausfuhr 

1874 701 Mil. kg 2,21 Mil. 3,82 Mil. kg 2,10 Mil. kg 
1876 651 u u 281 u Fe 7) GE 
176 6660 3,17 10,20 „ 14 u. 
187 58 „u. 3,12 1193. 172 0u 
1878 51 u m 388. 405 400 LE um 
1879 537° 0 u Ad 1827 00 LE um 
18850 414 5 un 434 u 1665 . u 117 
1881 887 u u 403 u 16697 5. u 16 u. 
182 381 u u 402 u EN „u 12 5 u 
1883 46 u m 34 „ 1627 u u 1,28 ” 
1884 438, u 448 „ 188 „u 118 n 
18855 460 5 u 400 u 2028 u. 120 un 
18866 522 „u Bil. 215 u u LO un 
18897° 54 u u 323 Er 11 00% 
1888 553 u u 339 „ 20,72 400m 13 00 
1889 856 „ „ 140 „ 210 un 18 un 
1890 884 „u 148 . 20,7 un o84 
1891 839. m 18 „ A 0 un 
1892 827 „ „ 1386 „ 2 214 u u 082 u u 
1898 849 u. 174 n 1913 28,27 03 u 


Die Menge der eingefügrten Harıtäfe ift 1913 etwa zwölfmal Größer ala die der Weidleſe. 
Internationaler Käfehandel. Es betrug die Ein- und Ausfuhr 


Einfuhr Ausfuhr 
1913 für Deutihland. . . . 26,270 Mil. kg 0,730 Kill. kg 
1912 „ England... .. _ 
1902 „ ranfreih . . 
1913 „ Holand.. . . . 


Stalin . . - . 
1909 . Deiterreihellngaun 
1902 „. Rußland . 
1902 „ Schweden 
1911 „ die Schweiz . oo. 3016 um 
Die Vereinigten Staaten von Nordamerifa führten 1902 an Käſen 7,742 Mill. kg ein 
und 12,339 Mill. kg aus. 
Stand der deutihen Käſerei. Bebeutend und ſehr vorangeichritten ift die Käferet in 
dem zwiſchen Lech und Bodenfee gelegenen Teile Süddeutichlands, im Algäu. Im Jahre 1908 
wurden in dem bayerlihen Kreiſe Schwaben, zu dem der größte Teil des Aigäu gehört, im 
ganzen 11,604 Mill. kg Butter und 34,883 Mil. kg Käſe (Rundläje nach Emmentaler Art, 
imburger, Remoudou Käfe, gewöhnliche Backſſteintäſe und Sräuterkäje) bereitet und betrug der 
Bert aller diejer Molkereierzeugnifje eıwa 53,6 Mill. 4.) Um die fetten Algäuer Weichtäſe 
mehr in Mufnahme zu bringen, hat der Milchwirtſchafiliche Verein im Algäu in Kempten 
am 1. März 1906 eine eigene Geihäftsabteilung, die „reie Käferet-BWereinigung“ gebildet 
und die Nirt der Badung der von ihr vertriebenen Käſe patentamtlich ſchützen lafien. Nach den 
Sagungen diefer Bereinigung muß auf der Umhüllung der Käſe dad Ergebnis der Borprüjung mit 
der Herzihen Käjewage (1. $ 127, S. 398) angegeben, und darf daneben feine Bezeichnung, 
welde zu unſicheren Schlüfien auf den Fettgehalt der Käſe verleiten könnte, beigefügt werden. Es 
tommen drei Stlafien von Käſe in den Handel, von denen die Käfe, welche mindeſtens 30 oder 35 
oder 40 Grade der Käfewage zeigen, beziehungsweiſe braune ober rote oder blaue Umbüllungen 
erhalten. Sollen die Käfe die angegebenen Grade der Käſewage erreihen, jo muß der Fettgehalt 
der Milch, aus der fie gemacht wurden, mindeftend 1,4 oder 1,8 ober 2,2%, betragen haben. 
Außer im Algäu werden befiere Käſe in größeren Mengen in den Provinzen Oſt- und 
Weſtpreußen, befonders im Werder bei Marienburg von den etwa um 1875 dort eingemanderten 
Sähweizern, ferner in der Mheinprovinz und im Münftertale in Elfaß-Lothringen, hergeftellt. 
@egenwärtig, 1915, find in Weftpreußen im Sommer etwa 150 Käfereien im Betriebe, in denen 
Rundläfe nah Schweizer Urt gemacht werden. Die Nachahmung franzöfiicher Weihtäfe, Camembert- 
täfe, auch Stäje von Brie, Neuichätel uim., die in Deutihland ımmer mehr aujlommt, wurde, 
wie erwähnt, zuerft in Heinvichstal bei Radeberg im Aönigreihe Sachſen von Frau Zeik und 
bald darauf auch in Grop-Himftedt bei Hildesheim von Frau Lohmann mit beftem Erfolge 











3. 3. Herz, Milchw. Kalender für 1909, ©. 64 u, für 1912, ©. 61. 
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verſucht. Die Bereitung von Sauermilchläſen, Handkäfen uſw. ift in Mitteldeutſchland, in Hefien, 
in Zhüringen, im Harze und in einigen Strihen von Schlefien und Beitfalen zu Haufe Im 
großen und ganzen fieht die Käjerei in Deutichland noch auf recht mittelmäßiger Höhe. Sie ift 
daher einer Hebung und Verbeſierung bedürftig und einer großen Ausdehnung fähig. 

8 155. Die Erträge der Milchviehhaltung. Mit voranichreitender 
Verfeinerung der Lebenshaltung wächſt die Nachfrage nach allen Erzeugniffen der 
Nindviehhaltung. Da zurzeit in Deutfchland die Vermehrung der Milchviehhaltung 
nicht gleichen Schritt mit der Vevölferungszunahme zu halten vermag, verfprechen 
im allgemeinen alle auf die Hebung der Erträge der Milchviehhaltung abzielenden 
Bemühungen einen günftigen Erfolg. Wenn auch auf der einen Seite die Erträge 
durch die Bunahıme der Erzeugungskoſten, namentlich durch die Steigerung der Arbeits⸗ 
Töhne, durch die Verteuerung der Dünge- und Futtermittel und den wachſenden Geld- 
aufwand für anzufchaffendes Vieh, ungünftig beeinflußt werden, fo fteht dieſen Ein- 
wirfungen auf der anderen Seite die ſchwerwiegende Möglichfeit einer weiteren Ver: 
vollfommnung der Technif der Milchverwertung fowie einer mwejentlichen Erhöhung 
der mittleren Leiftungsfähigfeit des Milchviehes gegenüber. Was diefen legten Punki 
anbelangt, jo befteht, wie bereit wiederholt betont wurde, 1) die befte Beanlagung der 
Milchkühe in dem Vermögen, das Futter hoch auszunägen und große Mengen von 
Milch mit hohem Gehalte an Trodenmafie und Fett zu geben. Die Ausbreitung 
und {Förderung diefer Veranlagung verlangt aber dreierlei: erſtens die Feſtſtellung der 
von den einzelnen Kühen Gefieferten Milchmenge, zweitens des Fettgehaltes 
dieſer Milch und drittens de Aufwandes an Zuttermitteln, der zu ihrer Er- 
zeugung nötig war. Die Feftitellung des Fettgehaltes muß in der Regel außer- 
Halb der Wirtichaft in einem Laboratorium erfolgen, dagegen fönnte und follte 
den beiden anderen Forderungen in jeder Wirtichaft felbit durch deren Leiter ge- 
nügt werden. Da dies jedoch zurzeit nur in recht wenig Wirtichaften zu erreichen 
wäre, ſah man ji) an den Stellen, denen die Förderung der Landwirtichaft ob- 
liegt, gezwungen, um tafcher vorwärts zu kommen, Vereine ind Leben zu rufen, in 
deren Bereiche die bejagten Arbeiten durch einen vom Vereine beitellten Fachmann 
für die einzelnen Vereinsmitglieder ausgeführt werden. Solche Vereine kamen 
zuerft in Dänemarf 1895 als fogenannte „Kontrollvereine” auf und fanden 
bald ihren Weg nach Deutichland umd anderen Ländern. Im Jahre 1904 be 
ftanden in Norddeutichland 85 und 1906 fogar ſchon 325, im Jahre 1908 etwa 
210, und 1912 im ganzen 410 SKontrollvereine, darunter 352 in Preußen Um 
dieſe Zeit zählte man in Dänemark über 400 und in Schweden rund 300 folcher 
Vereine. In Sübdeutichland ſucht man das in Norddeutſchland durch die Kontroll 
vereine amgeftebte Biel durch regelmäßige unter Aufjicht Dorgenommene Probe⸗ 
melfungen der Kühe zu erreichen. Je nachdrücklicher man ſich bemüht, die mittlere 
Leiftungsfähigfeit des Milchviches zu erhöhen, eine um fo größere Bedeutung ge- 
winnt die Melfarbeit, und um fo ſchwerer und Eoftipieliger wird es, gutes Melt- 
perjonal zu beichaffen. Ob ſich das bejagte Ziel, das eine individuelle Behandlung 
der Kühe beim Melken verlangt, auch durch Mafchinenarbeit wird erreichen laſſen, 
ift noch fraglich. Das Verſchneiden der Kühe, das man früher als ficheres Mittel 
zur Steigerung der Milchergiebigfeit empfahl, ift für diefen Zweck im allgemeinen zu 
verwerfen, und nur zu Heilzweden, bei Stierfucht, auszuführen. Durch das Ber: 
ſchneiden franfer Kühe ändert fich die Trockenmaſſe der Mil nur infofern, als der 
Fettgehalt, der während der Krankheit herabgedrückt war, fteigt.?) 

1) Siehe $ 34, ©. 153, u. $ 35, ©. 157. 

?) Siehe $ 31, ©. 149; Mittetl.d. Milhw. Ber. i. Algäu 1907, ©. 277 u. Lajout, 
L’eau potable, le lait. le vin. Rheims 1889, II. Aufl. 
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Die Kontrollvereine, ober, wie man fie vielleiht pafjender bezeichnen Eönnte, die Quh⸗ 
prüfungs= oder Brobemeltvereine, bezweden die Ermittelung bes Vergleichswertes. den 
die Milchtühe als Nugtiere in bezug auf Zuttervermertung, Mildleiftung und Zuchttauglichkeit 
haben. Sie fuchen ihren Zweck dadurch zu erreichen, daß fie durch einen ſachmänniſch aus⸗ 
jebildeten Beamten, der in Dänemark „Kontrollaffiftent“ genannt wird, immer nad) be— 
itimmten Beitabicnitten die Milcherträge, den Fettgehalt der Milh und den Futterverbrauch der 
einzelnen Kühe feitftellen lafjen. In Rüdficht auf den Koftenpunft geſchieht dies gewöhnlid alle 
14 Tage. Die Mitgliederzahl der einzelnen Vereine richtet ſich nach der Größe der Milchvieh— 
beftände und muß jo bemefjen werben, daß es dem Beamten möglich ift, die erforderlichen 
Arbeiten bei den Bereinsmitgliedern alle 14 zuge auszuführen. 

Bas die Feitftelung der Milderträge und bed Fettgehaltes der Milch anbelangt, fo ſollte 
fie mindeften® alle acht Tage flattfinden. Sie erft alle 14 Tage vorzunehmen, fit ein Notbehelf. 
Bur Bemeffung der Fähigkeit der Zutterverwertung hat man allerlei yefünitelte Einrichtungen 

jetroffen, indem man mit Zutterwerteinheiten oder uttereinbeiten oder mit dem 
Stärtemerte oder dem Geldmwerte des Fuiters vechnet. Die Wichtigfeit, die man ſolchen 
Rechnungsweiſen beimißt, beruht jedod auf Seibfttäufhung. Die fämtlihen verwendeten Maß⸗ 
einheiten ftügen ſich auf eine ganze Reihe willtürlicher, unfiherer Annahmen und unzuverläffiger 
Mittelwerte, fo dab bie auf ihnen abgeleiteten Ergebniffe ebenialld als unfiher und un= 
äuverläfig geten müffen. Um ſichere AnpaltSpunfte zu erhalten, mühte man nicht nur für jedes 
einzelne Zier die von ihm verzehrte Zuttermenge genau feititelen, fondern es müßte aud die 
Beſchaffenheit aller gereichten Futtermittel für alle Tiere die gleiche, oder doc genau befannt 
fein. Die von dem einzelnen Tiere verzehrte Futtermenge, namentlich die Menge des Rauh— 
futters, läßt fi) aber in der Brariß, audı nicht bei Gruppenfütterung und Einzelfütterung, genau 
feitftellen, und daß es für die meiſten Quttermitel an zuverläffigen Anhaltspunkten für die Ab— 
Ihägung ihrer Beihaffenheit fehlt, iſt befannt. ine für alle Kühe in der gleihen Weile nach 
einer ehftehenden Regel durchgeführte Berechnung des Weldwerteß des Zutterd ift um jo weniger 
am lage, als es ſich in den Vereinen nicht in erfter Linie um die Feſtſtellung der mittleren 
Zeiftung der einzelnen Biehbeftände, fondern um die vergleichende Beurteilung Individueller 
Eigenichafteng der Kühe Handelt. Dazu fommt noch, daß ji der wirtihaftlihe Wert einer Cuh 
durhauß nicht allein nach der gefundenen Futterverwertungszahl bemikt, und daf gedanfenioje 
Berechnung die Aufmerfjamteit von der Hauptiache, von Ye feineren Beobachtung wichtiger 
Cigenfcaften, die ji nicht in beftimmte Zahlen jaffen lafjen, ablenft. Selbftverftändlih muß 
jenau teftgeitellt werden, melde Futtermittel und wieviel davon eine jede Kuh verzehrt hat. 
in Vergleich des Geldertrages, den die Kuh an Mil) liefert, mit dem geichäßten Geldwert des 
Futter wird e8 einem denfenden und eıfahrenen Züchter unter Berldfihtigung aller in Betradht 
zu ziehenden Eigenſchaften des Einzeltieres ſtets ermöglichen, nicht nur den vergleichäweilen wiri ⸗ 
— Bert feiner Stühe zu ermitteln, ſondern auch das tägliche Futier nah Art und Menge 
4 vorteilhafter Weiſe ebenjo Aihen vielleicht noch ſicherer zu regeln, als durch jhablonenmäßiges 
lechnen 

Über das Maß der Wertihägung der Kontrollvereine und namentlich darüber, ob es zu⸗ 
täffig fe, fie aus Mitteln der Allgemeinheit zu unterftügen, find die Meinungen geteilt. Die 
Tatjache, daß ſich ihre Zahl itetig vermehrt, beweiſt, daß fie beftehenden Bedürfniſſen entgegen- 
iommen und daß fie nicht ohne Nupen find. Bor allem fördern fie dadurch, daß fie die Leiftungen 
der Biehftände der Wereindmitglieder gewiſſermaßen in Wettbewerb bringen, das Intereſſe Mr 
Mitcviehgaltung im allgemeinen und im einzelnen. Sie regen nachhaltig bazu an, ber 
Fütterung und der Behandlung der Kühe, dem Melten und der Pflege der Reintidfeit im 
Stalle eine erhöhte Sorgfalt zu widmen. Dadurh, dab man den mwirtichaftlihen Wert der 
einzelnen Kühe vergleichsweiſe kennen lernt, wird es möglich, durch dad Ausmerzen geringwertiger 
und die Beihaffung befierer Kühe die mittleren Erträge der Milchviehhaltung langſam zu fteigern. 
Daß die Vereine durd ihre Einrichtungen belehrend und erzieherlich wirken, auch den Buchtvieh- 
handel günftig beeinflufien, ift nicht in Abrede zu ftellen.') 

Nah Dria Jenſen verfteht man unter einer $uttereinheit den Nährwert, dem 
ein Kilogramm Getreide für Milchvieh befigt, und wird, wie die in Dänemark ge- 


2) Vergl. üb. Kontrollvereine: Mith-Ztg. 1902, ©. 441 u. 808; 1903, ©. 166; 1904, 
©. 279, 421 u. 470; 1905, ©. 3, 27 u. 161, 1906, ©. 61, 1910. ©. 208; Berl. Mol 
Big. 1903, ©. 219; 1904, ©. 109, 157 u. 340; 1906, ©. 519 u. 591; 1907, ©. 13 u. 265; 
1908, ©. 616; 1909, ©. 145 u, 459; 1910, ©. 29; 1912, ©. 425 u. 1914, ©. 387; Hlld. 
Beläge 1902, ©. 770 u. 829; 1911, ©. 463; Deutfe Milhm. Ztg. 1904, ©. 305; 





Miläm. Zentralbl. 1912, ©. 735; Kühns Mid. 1911, I, 2, ©. 277; Mitt. d. Deutid. 
Zandw.-Öef. 1913, &. 171 und Benno Marquart, Lehrbud des Milchvieh-Sontrolmefens, 
Bert. 1911. 


Gleifgmann, Lebrbud der Milhwirtigaft. 5. Aufl. 32 
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machten Erfahrungen zeigten, die gleiche Wirkung wie durch ein Kilogramm Getreide durch 
1 kg Rübentrockenmaſſe, oder 0,8 kg Raps- oder Sonnenblumenkuchen, oder 0,7 kg Erd⸗ 
nuß⸗ oder Baummollianttucen oder 2,5 kg beſtes Heu heworgebladht. Auf Grund praktiher 
Verſuche wird angenommen, daß für Mildfühe auf je 150 kg Xebendgewicht der Bedarf an Er- 
haltungäfutter durdy eine (uttereinheit, und der Bedarf an Erzeugungsſutter für jedes Kilogramm 
Mirch durch 0,33 Futtereinheiten täglich gededt werde, und daß die Futtermifhung für den Tag 
auf 500 kg Lebendgewicht 0,325, und dazu noch für jedes Kilogramm Milch 0,045 bis 0,050 kg 
verdauliches Eiweiß enthalten müſſe. Bei Weidegang auf guier Weide jhägı man die Futter- 
aufnahme für den ganzen Weldetag 


Bei emer Micletung von 0 6i8 6 kg glich zu 5.0 Buttereineiten 
— Poor Bo 7 PER 1 
ou “ „e. Bu un 65 " 
on " Pas Te: Pr ” 
on ” „ aa, nu 75 ” 


In Deuiſchland rechnet man wohl nur mit Stärfemerten, von denen bereitö in $ 34 
die Rede war, und Orla Jenjen verlangt, daß man an die Gtelle der Stärkewerte andere, 
von ihnen um ein geringeß veridiedene Werte, die er „Milchwerte” nennt, fege.') 

Selbftverftändlich findet die Steigerung der Milmerträge durch Berbefjerung und Ber- 
mehrung der Fütterung jrüher oder fpäter ihre wirticaitlie Grenze. Seit 1912 fing man auch 
da und dort an, nebenbei die Wirkung des Futters auf die Zunahme des Lebendgemichteß, auf 
die „Zleilhleiftung” der Ziere, zu veriolgen. 

Um die Züchtung auf Leiftung möglichſt fiber zu ſtellen. richtete man für die Zucht⸗ 
ftiere „Gamilienbüder“ ein, in die alljährlich fämtliche Tücter eines jeden Stiered unter 
Angabe ihrer Milchleiſtung eingetragen, und in denen aud) die Leiftungen der Mütter der Stiere 
verzeichnet werden. 

Meitorbeit. Auf vielen größeren Gütern Nord: und Mitteldeuiſchlands verurfacht die 
Arbeit des Melfens der Kühe inofern beftändige Echwierigteiten, ais e8 jeher gelingt, täglich 
das erforderliche Meltperjonal, d. h. die nduge Zahl von Welterinnen, da in Notddeutihland 
von wenigen Ausnahmen abgejehen (Dftfrtesland) nur Mädchen und Frauen melten, aufzubringen 
und das volftändige Ausmeilen aller Kühedurchzufegen. Durch Anwendung von Meikmajhinen 
dürften ſich derartige Schwierigleiten in manchen Fällen, z. ®. in den fogenannten Abmelkwirt⸗ 
ſchaften, umgehen lafien. In vielen Birtihaften hat man fie mit gutem Erfolge auf andere Weiſe 
befeitigt, und ziwar dadund, daf man nicht nur dad Melten, fondern die gefamte Pflege des Wild: 
viehs den Mägden und Kubfürterem aus der Hand nam und fie jogenannten Gtalljdhmweizern 
oder „Biehwärtern“ übertrug. Nach den Erjahrungen, die hierüber vorliegen, erfordert dieje 
Maßnahme zwar einen etwas höheren Aujwand ais die Beſoigung der Stallarbeiten durch gute- 
angehörige Leute, ift aber nichtsdeſtoweniger vorteilhaft, weil die Mehrloften durch die unmittel: 
baren und mittelbaren Vorteile, auf die man, wenn die Wärter tüchtige Leute find, ſicher rechnen 
dari, reichlid) gededt werden. Man bat gefunden, dah unter der Hand dieſer Leute die Kälber 
fiherer gedeihen, daß ſich die Kühe bei der veritändigeren, regelmäßigeren Verpflegung, die ihnen 
äuteil wird, bejier befinden, und daß bei dem gründlichen Ausmelfen der Kühe die Milh- 
ernäge nicht nur an Menge, jondern aud an Zeitgehalt zunehmen. 

Die BViehmwärter, die man in Norddeurihland Stallihweizer nennt, kommen teild 
wirklich aus der Schweiz, teild aus den ſüddeutſchen Gebirgsgegenden und dem jähjiihen Bergland. 
Nach einer aus Medienburg vorliegenden Berechnung ftellten fich bei Sommerftallfütterung und 
66 Milhtühen die Gefanfoften an Wohnung, Deputat, Barlohn und Tantiemen, die mit der 
Haltung eines Stallſchweizers verbunden waren, auf 40,6 „4 für die Kuh und das Jahr, während 
die Pflege und das Melken der Kühe durch Kuhfütterer und Mägde nur einen Aufwand von 33,7 .4, 
alfo um rund 7,0 .4 weniger, erforderte. In zwei oftpreugiihen Wirtichajten mit je 100 Milch: 
tühen und Commerftallfürterung berechnete man die Koften jür die Kuh und das Jahr auf 
46,0.4 und 37,0.4. In einer jähfiihen Wirtſchaft mit 50 Stück Großvieh endlich, in der 
ſchon über fieben Jahre Wärter gehalten worden waren, ftellten fi die Koften für da8 Erüd 
Großvieh und Jahr im Mittel aut 36,36 .4, wogegen fie jrüher 29,50 .4, alfo um rund 7 4 
weniger, betragen hatten. Sowohl in Dftpreußen, al® auch in Sachſen mehrt ſich die Zahl der 
angeftellten Wärter. In Cfipreußen eradtet man ıhre Anſtellung erſt bei Biehftänden von 
mehr als 80 Haupt für vorteilhaft. Im Königreihe Sachſen dagegen halten ſich ſchon viele 
Landwirte mit Viehbeftänden von 15 bis 20 Haupt einen unverheirateten Wärter und ber 
haupien, troßdenı einen höheren Reingewinn aus dem Kuhſtall zu ziehen, als früher bei dem 


) Milchw. Zentralbl. 1912, ©. 161. 
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Birtihaften mit Mägden. Veranſchlagt man die Koften der freien Station für einen uns 
verhelrateten Wärter auf 300 .4, und beträgt der Barlohn jährlich 360 biß 420 „#, fo berechnen 
ſich für die Meineren ſächſiſchen Wirtihaften die Koften für das Stüd Großvieh und Jahr auf 
40 bis 44 4. 

Die Erträge der Milchviehhaltung in ländlihen Wirtſchaften. Wenn es auch nicht 
ſchwer ift, fi für einen beftimmten all Klarheit darüber zu verſchaffen, ob die Milchviehhaltung 
einen Reingewinn abmirft, fo läßt ſich in ländlichen Wirtihajten doch faum in einwurfgfreier 
Weiſe durch eine beftimmte Zahl angeben, wieviel die Erzeugung eines Kilogramm Milh 
toſtet.) Es liegt dies am der Schwierigkeit, die mit der Geldwertihägung des Stallbüngers, 
des Streuſtrohes, des Futierſtrohes und der anderen in der Wirtihaft gewonnenen und wieder 
verbrauchten @uttermittel, mit der Verteilung der Generalfoften der Wirtihaft und mit der Ab- 
fchägung des mittelbaren Nupens, ber dem Aderkau aus der Nupviehhaltung zufließzt, verbunden 
find. Für Viehhaltungen, die man In Gtädten einrichtet, und die al8 felbftändige Unternehmungen, 
nicht aber al® Zweig eines großen wirtihaftlihen Organismus beftehen, verhält fi die Sache 
anders. Da hier alle verwendeten Futter- und Einftreumittel einen Marktpreis haben, der ge- 
wonnene Stallbünger verfäuflic ift und aud der Abihägung der fonftigen Untoften Schwierig. 
feiten nicht entgegenftehen, läßt ſich ganz genau angeben, wieviel die Erzeugung eines Kilogramm 
Milch foftet. Führt man die Berechnung dur, fo findet man, daß ſolche Anſtalten, um be: 
ftehen zu fönnen, für da® Kilogramm Milch einen Preis fordern müjjen, der den gemößnlichen 
Marktpreis der Milch bedeutend überfteigt. 

Bie man fi einen Einblid in den Ertrag der Milhviehhaltung einer ländlihen Wirt⸗ 
icaft verfhafft, möge das nacfiehende, kurz zujammengefaßte Betipiel zeigen, das nicht etwa 
aus der Luft gegriffen ift. fondern fih an Tatſächliches eng anichlieht. Es bezieht ſich auf eine 
größere norddeutihe Wirticaft, in der 116 Kühe, 10 Starten, 5 Bullen und 18 Zuchilälber ges 
balten wurden, und berüdjichtigt bei den Ausgaben wie bei den Einnahmen alles, was bei einer 
fadhgemäßen Berechnung in Betracht aogen werben muß, aufs genaufte Nur der indirefte 
Nugen der Nindviehhaltung für die Wirtihajt ift nicht berüdichtigt: 


Binfen de Bieß-, Bebäuder u. Gerätelapital® u. Abnupung 3000 „ 
Steuern, Feuerverficherung, fonitige allgemeine Koften . . 2387, 


Ausgaben: 
1. Wert des Viehſtandes am Anfang des Jahred . . . . 37700 .4 
2. Großvieh, Fütterung (bar), gefamte Pflege und Meltn . 7000 „ 
in der Wiriſchaft gemonnenes ;zutter nn. 25439 „ 
3. Kälber, Fütterung (bar) und gejamte Verpflegung . . . 126 „ 
in der Wirtfchaft gewonnenes Futter . . . . . 620 „ 
4 Für die Molkerei “ 6315 „ 
6. 


Einnahmen: 

1. Wert des Viehftandes am Ende ded Jahres 
2. Großvieb, Bareinnahmen . - 2.» 

Dungwert des Zutters . 
3. Kälber, Bareinnahmen . . . . 

Dungwert des Futterd . 
4. Aus der Molteri . . . . . 
5. Conftige Einnahmen 





82587 4 
Läht man bei den Ausgaben bie Anfäge für das felbftgebaute Futter fomie für Zinfen 
und Abnugung weg. Boten, die man nicht bar veraußgabt, jondern die man nur der Rindvieh- 
haltung mit einer nad beſtimmten Grundjägen feftgeftellten Summe zur Laſt fhreibt, und ſtreicht 
man bei den Einnahmen den Poften für den Dünger, ben man nicht in Form von klingender 
Münze erhält, fo ergeben ſich 
Summe aller Einnahmen . . . 71788 4 
Summe aller Ausgaben . . . 53528 „ 


Überihuß 18260 .4 


4) Milh-Ztg. 1895, ©. 43, 391 u. 486; Jahreßber. d. Oſtpr. landw. Zentralver. 
für 1894, ©. 8 bie 10 u. Deutihe Landw. Breiie 1895, ©. 516. 
”) Bert. Molt.-Ztg. 1900, ©. 537 u. Thaer, Leitfaden zur allgem. landw. Gewerbs- 
Lehre, Berlin 1815, 8 ©. 131. 
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Demnach hat die Rindviehhaltung über 18000 4 bar eingebracht. Geht die Rechnung, 
wie in dem vorgeführten Beifpiel, glatt auf, fo bedeutet die, daß man ein gewiſſes Recht 
Bat, zu behaupten, e8 gewährten die angelegten Kapitalien die gewünfchten, in Anfag gebrachten 
Zinſen, e8 bezahlten fid die felbftgebauten Futtermittel zu den geforderten Breifen, es brachten 
die Weiden die hierfür außgeworfenen Summen und es hatte der Dünger den bafür berechneten 
Bert. Mit einem gewiifen Rechte fann die behauptet werben, denn das Endergebnis wäre 

janz basjelbe geblieben, wenn einzelne Ausgabepoſten andere berechnete Werte gehabt, aber zu= 
jammen doch diefelbe Summe gegeben Hätten, oder wenn einzelne Außgabepoften nieberer und 
die Einnahmen um die gleihe Summe niederer gemwejen wären. Völlig Mar ift die Rechnung 
alfo nicht, aber man überblidt doc die einzelnen Gruppen der Boften für fi; und lernt ihre 
Wirkung auf dad Ergebniß fennen. 

Hätte man beim Abſchluß ein Defizit erhalten, jo wäre died durchaus nicht ohne weiteres 
leihbedeutend mit einer Verminderung der baren Einnahmen. Es könnten dieſe Einnahmen 
jogar größer geweſen fein als in früheren Jahren, in denen man glatt, ohne ein Defizit abſchloß. 
Zunädit erführe man hieraus nur, daß Aingelne Poſten nicht in dem Maße, in dem man es 
erwartete, zur Geltung famen. Man würde badurch angeregt, genau nachzuſorſchen, welhe Anz 
fäge wohl zu hoc geweſen fein tünnten, und woher es fommen mag, daß die Verwertung der 
Grgeugnifie der eigenen Wirtihaft oder die Werzinfung der Kapitalien zum Tell Hinter den ger 
hegten Erwartungen zurüdblieb. 

itte man endlich mit einem Überihuß abgeſchloſſen, jo bedeutete dies wieder zunächſt 
nur, daß gemifie Voten auf der Seite der Ausgaben zu niedrig, ober andere auf der Seite der 
Einnamen zu hoch gegriffen waren. Man mühte fih bemühen, die betreffenden Poften zu er⸗ 
mitteln und würde dabei möglicherweiſe wertvolle Zingerzeige fir die weitere Führung der Wirt- 
ſchaſt gewinnen. Much in biefem alle wäre der erhaltene Überihuk nicht notwendig mit einer 
Steigerung der Bareinnahmen, jrüheren Jahren yegenüber, verbunden. 

Man ertennt aus diefem Beiſpiele, daß derartige Berechnungen zu lehrreihen Ber 
trachtungen anregen fönnen. 


Die Erzengungstoften eines Kilogramm Mild in ländlichen Wirtihaften. Die Ger 
winnung von Vodenerzeugnifien durch Aderbau feßt eine entiprehende Menge aufnehmbarer 
Bflanzennährftoffe imr Aderboden voraus. Dielen Bedarf erhält die in fic jelbft arbeitende 
Wirtſchaft, folange fie reine Körnerwirtſchaft bleibt, durdy Verwitterungsvorgänge im Boden, die 
dur Brachen eined Teiles de Aderlandes gefördert werden können, und zum ileinen Teile aud) 
durch Dünger, der aus der Wirtihaft ftammt. Die vervolltommnete, für Fruchtwechſel ein 
gerichtete Wirtihaft dagegen empfängt den nötigen Vorrat an Pflanzennahrung hauptjächlic 
durch Zufuhr von Dünger, den fie aus ſich ſelbſt durch Futterbau auf dem Ader in Verbindung 
mit Biehhaltung bei Sommerftallfütterung erzeugt. Die Aufnahme von Zutterpflanzen in die 
Fruchtfoige, aljo die Einführung des Früchtwechſels und die hierdurch hergeftellte untrennbare 
Eingliederung der Rindviehhaltung in die Adermirtidaft, wodurd die naturliche zwiſchen dem 
Xeben der Pflanzen und Tiere Beiiehenbe Wechſelbeziehung der Landwirtſchaft dienitbar gemacht 
wird, bedeutet den gröhten Zortichritt, den die landiwirtiaftliqe Bodennugung je erfuhr. Joh. 
Chrift. Shubart war e8, der dieſen Fortſchritt zuerft ahnte, und ihm zielbemußt und erſolg⸗ 
reich anftrebte. Eine unvolllommene Vorſtuſe dafür liegt in der Einrichtung der Koppel. 
wirtſchaft, bei ber in geregeiter Folge ein Teil des Aderlandes als Weide genügt wird. 

Der neuzeitlihe Betrieb der Uderwirtihait in feiner vorteilafteften Ausgeitaltung beruft 
auf der natürlihen Verbindung von Aderbau und Rindviehzudt, die ed allein er- 
möglit, den Zuſammenwirken aller in der Wirtihaft vorhandenen, der Werterzeugung dienenden 
Kräfte und Einrichtungen einen möglichft hohen Grad der Volliommenhen zu geben. Wenn 
daher ſchon dieſe Verbindung an fi einen großen Fortfchritt bedeutet, jo gewährt fie auch noch 
nebenbei mancherlei bejondere Vorteile: Sie führt dur den Zurterbau, der auß tiejen, vorher 
noch nicht genügten Bodenſchichten ſchöpft und die Wirtihaft an gebundenem, der Luft ent- 
nommenem Stidftoff bereichert, zu einer Vermehrung der verfügbaren Menge von Pflanzennähr- 
ftoffen, verringert den Verluſt der Wirtſchaft daran, weil fi) die Ausfuhr nun nur noch auf 
den mit verfäuflihen Früchten beitellten Teil des Nderlandes erftredt, ermöglicht die Einführung 
des Fruchtwechjels mit allen feinen Vorteilen, führt zur Verminderung der Brache, was einer 
Vergrößerung der nugbaren Aderflähe ded Gutes gleihlommt und fürdert eine mehr gleich 
mäßige Verteilung der landivirtihaftlichen Mrbeiten während des ganzen Jahres. Dazu fommt 
noch, da durch den vorhandenen feiten Rindviehbeſtand nicht mur der natürliche Kreislauf der 
anpennäöchofe beichleunigt, fondern zugleich derartig geregelt wird, bak er fi zum großen 

eil in der Wirticaft jelbft abwidelt, und diefer reichüche, dem eigenen Betriebe entflammende 
Vorräte wirfjamen Düngers fihert. 


Ale diefe Vorteile, mit denen ſich noch andere, Hier nicht mehr beſonders aufzuzählende 
verbinden, bieten eine reidlihe Dedung für alle Aufwendungen auf Futterbau 
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und Rindviehhaltung. Per Beweis Hierfür fiegt darin, daß es ſich lange Beit über als 
wirtſchaftlich vorteilhaft erwies, Mindviehhaltung in Verbindung mit Aderbau zu treiben, noch 
ehe man es verftand, neben der Gewinnung von Miſt einen nennenswerten unmittelbaren Nupen 
aus ihr zu ziehen. Es war dieß die Zeit, in der man die Rindviehhaltung ein notwendiges 

bei und bie Kuh eine Düngermafdine nannte, und den geringen Geiögeminn aus dem 
Kubftalle der Hausfrau als Nadelgeid überlieh. 

Die mittelbaren Borteile, welche die Verbindung von Uderbau mit Rindviehhaltung 
gemähtt, lafjen ſich in beftimmten Zahlen nicht außdrücen, weil fie ſich gegenfeitig bedingen und 
nicht, losgeiöſt voneinander, einzeln für ſich verfolgt werben fünnen. Aber man dari darüber 
nicht vergefien, daß fie einen —RE haben, der bei Ertragsberechnungen berückſichtigt 
werden muß. Das Außerachtlaſſen vorhandener Geldwerte bei Berechnungen über zu widers 
finnigen Ergebniffen. Den unmittelbaren Gewinn, den bie Milcviehhaltung, bringen fann, 
nimmt man in Deutichland erft ſeit etwa 1870 wahr. Damals drang die Überzeugung in 
weitere Kreiie, daß e8 möglich iit, hauptfäclich durch Zleik und Gorgfalt, ohne nennenswerten 
Geldaufwand, die Einnahmen aus Milh und Milcherzeugnifien zu heben, und daß e& fi daher 
verlohnt, die fange vernadhläfigte Kubhaltung zu heben. Seitdem vermehrte fih in Deutihland 
die Rindvieh⸗ und Simeinehaltung von Jahr zu Jahr, vervolllommnete ſich die Müchwirtſchaft, 
und wuchs der Wohlftand der Landbevölterung zufehends in allen dem Molkereibetriebe günftigen 
Gegenden. Wie bereit angebeutet wurde, macht ſich das felbftgebaute Futter famt einem Zeile 
der Koften der Rindviehhaltung durch den Geldwert des Düngers und der aus der Verbindung 
der Biehhaltung mit der Adermirtihaft eiwachſenden mittelbaren Vorteile bezahlt. Schreibt 
man Ihäpungsmelie der Rindviehhaltung die Hälfte der Koften für Wartung und Pflege und 
dazu noch bie Aufwendungen für fäuflihe Quttermittel und fonftige befonbere Veranftaltungen 
zur Laft, fo fommt man bei der Berechnung der Erzeugungsloften eines Kilogramm Mild zu 
Ergebniffen, die den tatjählihen Verhältniſſen gut entiprecden. 

In einer neuzenlich im jeder Hinfiht vorangeichrittenen Wirtſchaft follen fih 4. ®. die 
jährlihen Koften für die Haltung einer Kuh mit Einihluß ber Kapitalzinfen, Stallmieie und 
Generaltoften im ganzen auf 160 „4 belaufen, eine Schäpung, die auß der Brarlß ftammt.?) 
Davon fol die Hälfte, und überdies noch dei Wert des felbftgebauten Futters durch den Geld- 
wert des Dünger® und den Geldwert der mittelbaren mit der Rindviehhaltung verbundenen 
und der Aderwirtichaft zu gut fommenden Vorteile als aufgewogen gelten, jo daß nur noch 80 „4 
zu deden wären. Werden für gelauftes Futter noch 170 4 auögegeben, fo beträgt die ganze, 
jährlich zu dedende Summe 80 + 170 = 250 4. Gibt die-Kub 3000 kg Milch im Saft. To 
treffen auf das Kilogramm 8,33, und, wenn fie 4000 ke git, €25 Bi. Was darüber er- 
zieit wird, it Reingewinn. Sinkt der Milchertrag auf 2| kg, fo erhält man unter den ges 
machten Voraugjegungen einen Reinertrag exit, wenn dad Kilogramm Milch mehr ald 10 Pi. bringt. 

Die Ausdehnung, welche man der Rindviehhaltung geben muß, um den Bedarf der Uder- 
mirtfhaft an Stalldünger zu deden, läßt ſich leicht beredinen. Ein Stüd Großvieh von 500 kg 
Xebendgeroicht verzehrt täglich 25 bis 28 Pb., und tm Jahre rund etwa 100 Br. (zu 50 kg) 
Trodenmaffe in Zorm von Gras und Heu. Die Hälfte davon geht in den Dünger, wozu aus 
25 Zir. Sireuſtroh (täglich 7 Bd. für das Stüd) noch 22 Ztr. Trodenmafje kommen, jo daB 
im ganzen 72 —F Trockenmaſſe in den Dünger gelangen, und der friſche Dünger bei 25 
Trodenmafje 288 Ztr. wiegt. Hiernach liefert eine Kuh im Jahre 16 Fuder Stalldünger zu je 
18 Ztr. Hält man im Mittel zwei jolher Fuder als ausreihend für den Morgen und das 
Jahr, fo dedt eine Kuh den Bedarf an Stalldünger für 8 Morgen oder 2 ha. Hiernach Hätte 
man aljo, um das Püngerbedürfniß der Aderwirtihait zu deden, auf je 2 ha Aderland ein 
etüd Großvieh zu Halten. 

Koſtet die Kuhhaltung jährlih 250 .4 und gibt die Kuh im Jahr durchſchnittlich 2500 kg 
Milch, von der daß Kilogramm zu 10 Pi. verwertet wird, fo reicht dieß unter den gemachten 
Annahmen zur Dedung der Erzeugungsioſten der Milch eben aus. Gelingt es num ohne Er— 
höhung der Geldfoften allein durch Fleiß und Geſchick die Verwertung des Kilogramm Mil) 3. B. 
nur um 1,6 ®f. zu fteigern, fo führt die® zu einem Reingewinn von 40 4 für die Kuh oder 
von 5 .4 für den Morgen Aderland. Man würde dies erreihen, wenn ſich bei einer Ver— 
wertung —* Kilogramm Milch zu 10 Pf. der Milchertrag der Kuh um 400 kg, alſo auf 2900 kg 
erhöhen ließe. 

Ungweifelgaft werden bei ber Rindviehhaltung Infolge von Mangel an Kenntniffen und 
Sorgfalt immer noch viele mit empfindlihen Berluften verknüpfte fehler gemacht, und zwar viels 
leicht in den wmeilten Fällen dadurd, da man die in beiter Ablicht gemachten Aufwendungen 
nicht in das richtige Verhältnis zum Leiftungsvermögen der Kühe zu ſehen verfteht. 


3) Bergl. Deutſche Landw. Breije 1903, Nr. 33, S. 278. Die Angaben, die fih auf 
eine Mbmeltioirtihaft beziehen, macht ein Herr Kehmtuhl aus Delmenhorft in Oldenburg. 
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Die Sraennngstotten eines Kilogramm Wild, in einer ftädtiihen Mithviehhattung, 
in der 20 Kühe auigeitelt find, liegen fih nach dem folgenden Beiiptele berechnen: 
Berzinfung des Kapitalwertes einer Kuh, 400 4 zu 5%. . 20,00 .4 


Abnupung und Verfiherung zu LOW. > 2 2 2020. 40,00 „ 
Arzt und Uran 220 100. 
Stallung für 20 Rüge 20000 4. Berzinfung und Abnügung 
zu 6%, macht 1200 .4 und für eine Sub. - - . . . 60,00 . 
Beleuchtung auf eine RQuh. . . . - . 100 
Wariung 2 2 2 ne 222. 60,00 „ 
30 Zir. Streuſtroh zu LEOM ne 45,00 . 
Qutter und Gala. oo 2 20 500,00 „ 
Untoften beim Berlauf der Mlh . - - 2. 2... 66,00. 
Zufammen für eine Bub. 00. 0 793,00 4 
Davon ab für 250 Zentner Dünger zu 030.4 . . . . 7500 „ 
718,00 4. 


Gibt die Kuh 3000 kg Mild im Jahre, fo foftet das Kilogramm rund 24, und gibt fie 
nur 2000 kg, rund 36 $i. 

8 156. Die ühunsung durch Verkauf für deu Verzehr. Unter 
den gewöhnlichen Arten der Milchverwertung lohnt im allgemeinen die Verwertung 
durch Verkauf der frifchen Milch für den unmittelbaren Verzehr am beiten. Dieje 
Art der Verwertung findet fich überall verbreitet, wo eine dichte Bevölkerung eine 
ftarfe Nachfrage nach friicher Milch hervorruft. Der Preis des Literd ift dann 
ſtets mindeſtens jo Hoch, daß er dem mittleren Make der Verwertung, das ſich in 
diefer Gegend durch Verarbeitung der Milch erzielen liche, vermehrt um alle mit 
der Beförderung verbundenen Koften, gleichfommt. In dem Maße, in dem bie 
Nachfrage wählt und die Behandlung der Milch verbefiert, jowie die Beförderung 
erleichtert und billiger wird, erweitert ſich das Gebiet, für das der Verkauf der 
Milch zum Verzehr die wirtfchaftlich gebotene Art der Milchverwertung iſt. Es tritt 
dann an Landwirte, die bisher die Milch verarbeiteten, die Frage heran, ob fie an 
ihren Einrichtungen feftyalten, oder fie aufgeben und die Milch verfaufen folfen. 
Die Möglichkeit des Fortbeſtehens von Genofjenfchaftsmolfereien fann infolge des 
Zurückgehens der zur Verarbeitung verfügbaren Milchmenge in Frage fommen, und 
günftig gelegene Wirtichaften werden in jogenannte Abmelfwirtichaften verwandelt, 
in denen alle anderen Wirtſchaftszweige gegenüber einer möglichjt gejteigerten Er: 
zeugung von Milch zurücgedrängt find. 

Der Verfauf der friichen Mil verlangt im allgemeinen nur einen geringen 
Aufwand an Gerätefapital, ift mit wenig Riſiko verbunden, berührt die Bewirt- 
ſchaftung eines Gutes, fofern e3 fich nicht um Abmeltwirtichaft handelt, und folange 
es dem Abnehmer gleichgültig iſt, ob er Milch mit weniger oder mehr Fett und 
Trodenmafje erhält, faum, und führt das umlaufende Kapital ſchnell und regel- 
mäßıg das ganze Jahr über der Wirtfchaft wieder zu. Man hat nur durch ge 
eignete Regelung des Abfalbens der Kühe und duch Beſchaffung des nötigen 
Futters zu jeder Jahreszeit dafür zu jorgen, daß eine gleichmäßige, der Nachfrage 
das ganze Jahr über genügende Milchmenge geliefert werden kann. Beim Mid 
verfaufe geftalten fich die Einnahmen in den einzelnen aufeinander folgenden Jahren 
gleihmäßiger und zeigen nicht die Ungleichmäßigfeit, die man bei der Butterbereitung 
infolge des Schmanfens der Butterpreiſe zu gewärtigen hat. Nicht zu vergeſſen 
wäre, daß die Milchpreife in Iangjamem, Nerigem Steigen begriffen find, und dab 
dieſes Anfteigen aud in der Zukunft ficherlih anhalten wird. Der Milchverkauf 
eignet fich für Beſitzer Heiner Güter ebenfo wie für Großgrumdbefiger, wenn auch 
dieſe vor jenen die Vorteile des Großbetriebes voraus haben. Mit der Kälber 
aufzucht verträgt fie fich nicht, auch ift zu bedenken, daß durch den Milchverkauf 
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dem Gute alle Mineralbeftandteile der Milch verloren gehen. Einen gefteigerten 
Gewinn kann man ji) unter Umftänden dadurch verfchaffen, daß man Einrichtungen 
teifft, die es ermöglichen, die Milch als „Vorzugsmilch“ zu höheren Preiſen 
abzufegen. 

Der Mitchvertauf. Da der Preis für dad Kilogramm Milch faſt in allen gröheren Städten 
mehr als 15 Bf. beträgt, ermöglicht der Verkauf der Milch für den Verzehr eine Brutto= 
verwertung, die bei der Verarbeitung der Milch nur in den jelteniten Fällen erzielt werden fann. 
Die Milhpreife find Überall im Steigen begriffen, was vorzüglich darin feinen Grund hat, dab 
die Gewinnung von Milh in Deutihland nicht aleihen Schritt mit der Nachfrage nah Milh 
und Milcherzeugnifien Halten fann, und daß die Milch, felbit bei einem Preiſe von 0,20 .4 für 
das Kilogramm immer noch zu den billigiten Nahrungdmitteln zäglt.‘) Die Zunahme der Nach- 
frage wird hervorgerufen einerjeit® durch die taſche Vermehrung der Bevölferung und andrer= 
feit® durch den wachſenden Wohlftand und die Beltrebungen, den Genuß von alloholiſchen 
Getränten durch Milchverzehr zurüdzudrängen?) und die Kinderernährung in den niederen Volld- 
freilen zu verbefiern. Ich nahm für ganz Deutihland für da® Jahr und den Kopf der Ber 
völferung einen Verbrauch von 140 kg an.") Für manche Gegenden, wie z. B. für Schlesmig- 
Holſtein und Medienburg, mag dies zu gering bemeſſen fein; in manchen fütdeutichen Gegenden 
darf man vielleicht nicht einmal 75 kg reinen. Die jährlich verzehrte Milhmenge richtet ſich in 
erfter Linie nah dem Geihmade und den Gewohnheiten der Beböllerung, alfo mehr nad jub- 
jeftiven, als nad) objektiven Einflüffen. In der Schweiz veranſchlagt man den jährlichen Verzehr 
für den_Stopf der Bevölterung auf 225 kg. 

Der Verkauf der Mil) an Mithhändler, befonders Kleinhändler fann für den Produzenten 
ſowohl wie für den Konfumenten leicht zu allerlei Schwierigleiten führen. Es verfudten es daher 
die Landwirte fun feit 1871 Genoſſenſchaften ) zweds Errichtung ftädtiiher Milhvertauißitellen 
in® Leben zu rufen, von denen aus der Verfauf bejorgt, und in denen zugleich der täglih un— 
verfauft gebliebene Reſt der Milch verarbeitet wird. Diefen Genoſſenſchaſten traten in größeren 
Städten Vereinigungen der Milhhändler entgegen, die auf eine Drüduug der Milhpreife hin— 
arbeiteten, während die Landwirte eine Steigerung anftrebten. Es führte dies da und dort zu 
längeren KRämpfen ber Produzenten gegen den Smifchenhandel, zu „Milchkriegen". Der fang: 
wierige Berliner Milchtrieg 5. B. geht 6I8 in das Jahr 1902 zurüd. Auf melde Entfernungen 
durch die Vervolllommnung der Milhbehandlung und Verkehrseinrichtungen die für den Verzehr 
beitimmte Mitch befördert werden fann, ift daraus zu erſehen, daß auf dem Berliner Marfte 
dauiſche Milch mit der in der Umgegend von Berlin gewonnenen Mild) zeitweije in Wettbewerb trat. 

Abmeltwirtigaften. Man kann bei diefen Wirtſchaften unteriheiden erſtens ſolche, 
in denen jämtlihe Kühe lediglich abgemolten und dann angemäitet verfaujt werden, jweiten® 
folde, in denen man nur einen Teil der Kühe in diefer Weile behandelt, und die beiten Kühe 
zuläßt, um die Kälber im Alter von etwa 8 Tagen zu verfauien, und endlich ſolche, in denen 
man ebenfo verfährt, die Kälber aber nicht verfauft, jondern aufzieht. Das Kennzeihnende ger 
werbsmäßiger Abmelkwirtihaften it, daß fie im Verhältnis zur Ausdehnung des Nderlandes 
und der natürlichen Futterlächen einen unverhältnismäßig großen, hauptjädlih mit getauftem 
Sutter ernährten Milhviehbeftand aufweifen. Yngezeigt iit ihre Einrichtung, jobald die Milch— 
pieiie eine Höhe erreicht haben, bei denen ſich weder die Verarbeitung der Milch, noch die 
Mäftung oder Aufzucht von Kälbern mehr lohnt. Der Betrieb beiteht im allgemeinen darin, 
daß man hochtragende, oder eben milchend gewordene, gut veranlagte Milhtühe anfauft, fie bei 
fehr kräftiger Fütterung 9 bis 11 Monate im Stalle behält, je nach Umjtänden folange, bis fie 
nur nody 7 iß 8, ober nur noch 9 bis 10 kg Milch täglich geben, und fie dann verlauit, un 
fie wieder durg mildpreiche friſchmilchende zu erjegen. Mm vorteilhajteiten für den Ankauf find 
eriaprungsgemäß drei bis fünf Jahre alte Kühe. Der Verkauf der abgemoltenen Kühe ift im 
Durchſchutii immer mit Berluften verbunden, jelbit wenn verjtändig eingefauit wurde, jo daß 
man wohl behaupten darf, e3 ruhe der Vorteil des Betriebes fait nur in der Möglichkeit des 
Berlauſes der Milch zu entiprehend hohen Preijen. Man kann die mittlere Einbuße, die beim 
Verkauf auf die Kuh trifft, zu 30 bis 60.4 veranidlagen. Dazu kommt noch, da die Preiſe 
hodtragender guter Kühe ſehr ho find, bis auf 600 .4 umd darüber fteigen, daf der Antauf 

1) Siebe 8 3, ©. 7. 

) Bon den Einrichtungen, dur die man den Milchverzehr zu heben jucht, fei hier nur 
auf die Milchküchen (Gouttes de lait), die Mildhäushen und die Berfaufsftellen an 
Eiienbahnitationen Hingewiefen. Siehe 8 6, ©. 27. 

a a 2, ©. 6. 

+) Die erite derartige Einrichtung in Deutſchland war die 1871 zu Königsberg i. Pr. ein— 
gerichtete „Magazingenofienicaft*. 
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ein großes umlauſendes Betriebäfapital vorausicht, daß er auch viel Sachkenntnis und Erfahrung 
verlangt, daß er mit der Gefahr der Seucheneinſchieppung verbunden ift, daß die Fütterung 
gebe ‚Koften verurfaht, uud daf viele vorzüglich veranlagte Kühe für die Zucht verloren gehen. 

u8 dent allen ergibt fi, dab ſich die Abmeihwirtihaft nur für größere iandwirtſchaftliche Ber 
triebe und für Gegenden eignet, in denen ein vorteilhafter Abfag dev Milch gefihert ift. Im 
Kieinbetriebe fehlt e&8 am nötigen Stapital und fann man fi aud weniger leicht gegen 
Seuchengeſahr jhüßen, weil e8 faum möglich fein dürfte, jeucenverdähtige Tiere wirkam zu 
üolieren. 

8 157. Die Milchnutzuug durch Butterbereitung. In den Milch- 
viehhaltungen, in denen fich der Verfauf der friſchen Milch für den Verzehr ver- 
bietet, erſtrebt man die Milchverwertung in weit größerem Umfange durch Butter 
bereitung als durch Käſerei. Dies erklärt fich vor allem daraus, daß die Butter 
das am meiften begehrte Milcherzeugnis ift. Weiter kommt noch in Betracht, daß 
die Gewinnung von Butter durch äußere, örtliche Verhältniffe weit weniger als 
die Käſerei beeinflußt wird, daß fie keinerlei beſondere Kunftfertigfeit, jondern nur 
Sorgfalt und Aufmerkſamkeit erfordert, und daß endlich das Riſito dabei geringer 
ift und das Kapital fchneller umläuft al3 beim Betriebe der Käferei. 

Die Butterbereitung führt das umlaufende Kapital nicht jo raſch wieder 
gurid und verlangt, wenn man von den Abmelfwirtichaften und den Wirtichaften, 
ie Sorzugsmitdh liefern, abfieht, einen größeren Aufwand an Betriebämitteln als 
der Verkauf von Handelsmild. In den Betrieb der Gurswirtichaft greift fie des⸗ 
wegen tiefer ein, weil man auf die Gewinnung möglichft fettreicher Milch Bedacht zu 
nehmen und die Fütterung, die mit Auswahl erolgen muß, beftändig zu über: 
wachen hat. Sie erforbert daher mehr Zeit und Mühe zur Veauffichtigung, mehr 
menſchliche Arbeitskräfte und endlich noch bejondere Einrichtungen für eine vorteil: 
hafte Verwertung der Nebenerzeugniffe. Infolge der Schwankungen der Butter: 
preife können die Erträge in den einzelnen aufeinander folgenden Fahren ſehr ver- 
ſchieden ausfallen. Won den Mineralbeitandteilen der Milch wird durch den Butter 
verfauf dem Boden einer Gutswirtichaft unmittelbar fast nichts entzogen. Die Halt 
barfeit und große Beförderungsfähigkeit der Butter ermöglicht die Wahrnehmung 
mancher Handelövorteile. Neben der Butterbereitung wird gewöhnlich Kälberaufzucht 
ober Kälbermaſt, auch Schweinezucht oder Schweinemaft, weniger häufig Mager- 
fäferei, getrieben. Wenn alle Abgänge, Buttermilch und Magermilch, durch Schweine: 
haltung verwertet werben, fann man etwa im Mittel auf je vier Kühe ein altes 
und ein junges Schwein, oder auf je vier bis fünf Kühe eine Zuchtjau halten. 

Die Bereitung der Butter läßt fich zwar im Heinen wie im großen mit Er- 
folg üben, lohnt aber im Grofbetriebe bejjer. Aus der Preisſtatiſtik der Butter- 
märfte geht hervor, daß die Butter der großen Molfereien im Durchſchnitt höher 
bezahlt wird, weil fie beffer ift al3 die der Kleinen. Im Heinen Wirtichaften ift 
es zeitweife nicht angängig, täglich zu buttern, muß die Bereitung der Butter ge- 
wöhnlich Leuten überlajjen bleiben, die nicht genügend fachmänniſch ausgebildet 
find und fann auch in der Aufwendung für zweckmäßige Einrichtung nicht leicht 
foweit gegangen werden, als es wünjchenswert wäre. Dem Großbetriebe fommt 
zuftatten, daß er allen Anforderungen an die Einrichtungen zu genügen in der 
Lage ift, daß fich die auf das Kilogramm Milch treffenden Unkoſten weniger hoch 
ftellen und daß große Mengen von Butter ftet3 einen befieren Markt Finden ala 
kleine. Bei der Regelung des Kalbens der Kühe hat man nicht nur dafür zu 
forgen, daß man gerade zu der Zeit über die größten Mäilchmengen verfügt, in 
denen die Butterpreife am höchiten ftehen, fondern auch dafür, daß im Laufe des 
Jahres die täglich zu verarbeitende Milchmenge nicht zu ftark ſchwankt und daher 
zeitweife zu einer ungenügenden Ausnugung der Einrichtungen führt. 
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Die Butterbereitung in Verbindung mit Käferei. Der Gewinn aus der Butterbereltung 
fteigt und fält mit den Preifen der Butter. Eine andauernd ntedere Verwertung der Milch bei 
beftändig gedrücten Butterpreiſen ſchädiat den Reinertrag des landwirtſchaftlichen Betriebes und 
fordert Mbhilje auf diefem oder jenem Wege. Eine ſolche wäre oft leicht zu ſchaffen, wenn nicht 
das nädhitliegende Mittel, der zeitweilige oder gängliche Übergang zur Zettfäferei, wegen Dangeld 
an Berftändniß für Käjerei und an gut geihulten Käſern meiſtens verſagte. Da Deutihland 
gezwungen ift, jet 1915 jährlich zwiihen 20 und 30 Mitt. Kilogramm fremder Käie eingufüliren, 
böte bie Käferei vieleicht da und dort günftigere Ausfichten auf Gewinn als die Butterbereitung. 
Auch die Herftelung halbfetter Käfe hei eingeihränfter Burterbereitung wäre ſicherlich in manchen 
Fällen lohnender ais die ausſchließliche Werarbeitung der Milh auf Butter allein. Bis in die 
Mitte der achtziger Jahre de 19. Jahrhunderts gab es in Deutſchland noch viele Molkereien 
mit fogenanntem Vollbetriebe, Moltereien, in denen man Butter und Magerläje machte. Bet 
Anwendung des Eißverfahrend für die Entrahmung fand die Milch hierbei eine recht befriedigende 
Verwertung. Je nad der Lage bed Butiermarkies ſchräntte man die Butterbereitung ein und 
dehnte die Käferei aus und umgefehrt. In dem Mak jebod, in dem da8 Eißverfahren durch 
da8 Zentriiugenverfahten in den Hintergrund gedrängt wurde, verminderte ſich bie Zahl folder 
Moltereien. Aus Zentifugenmagermilh mit 0,10 bis 0,20%, Zett laſſen jih Magertäfe kaum 
mehr mit Vorteil Heritellen. Wenn man nur einigermaßen jchmadhafte uno zu annehmbaren 
Seelen verfäuflihe Dagertäje gewinnen mill, muß man jie aus Dagermildh mit 0,8 6i8 1,0%, 

rett machen. 

Die Verwertung der Bebenergenguifie. Die bei der Butterbereitung als Nebenerzeugnis 
gewonnene Magermilch dient hauptiählic der Schweinefürterung. Nur verhältnismäßig tleine 
Mengen finden als Getränte, zum Brotbaden, in der Lab: und Sauermildtäierei, zur Kälbers 
mäftung und zu tehnifhen Zwecken Verwendung. Troß aller aufgewendeten Mühe und aller 
Belehrung ift es immer noch nicht gelungen, weitere Kreife der Bevölferung an ben Genuß dieſes 
Erzeugrifieß zu gemöhnen und die Magermilh zu einem Volksnahrungsmittel zu maden, 
wozu fe, vermöge ihres Gehalte an Protein und ihrer hohen Preiswürdigleit vorzüglich ges 
eignet wäre. 

Belm Verfüttern der Magermilh an Schweine und bei Fleiſchpreiſen, bie zwiſchen 
60 und 80.4 für 100 kg Lebendgewicht ihwanten, verwertet ſich das Kilogramm Magermilch, 
im großen Durchſchnitt zu etwa 8 Pfennigen brutto. Wenn auch da und dort die Ver— 
wertung höher fein mag, jo wird man doch gut tun, ſich bei wirticajtlihen Berechnungen und 
Beranihlagungen an die angegebene Zahl zu halten. 

Über die Höhe der Verwertung der Magermilc bei Kälbermäſtung lafien fih 
Durchſchninsangaben von allgemeiner gfeit nicht machen. Es liegt died daran, daß fie, 
ganz abgejehen von den Abjapverhältnijien, ſtart beeinflußt wird nicht nur von der Raſſe und 
Beanlagung der Kälber, von der Dauer der Mäſtung und von dem Grade der Sorgfalt, die man 
den Kälbern zuwendet, jondern auch noch von einem unberedhenbaren, aber jamer ins Gewicht 
fallenden Umftande: von dem Glüde und der befonderen Geſchidlichteit der Perfonen, denen ınan 
die Pflege der Kälber anvertraut. (Bergt. auch $ 82, &. 273.) 

Bie Buttermild, auh Rührmilch genannt, wird vorwiegend zum Wüttern von 
Schweinen, in feinen Mengen aber auch zur Quarkbereitung und zum Käſen und al® menjc: 
liches Nahrungsmittel verwendet. Der Preis der im Sommer in den ftädtiihen Molfereien 
zum Verkaufe gelangenden Buttermilch richtet fih mad der Nachfrage und erreicht häufig die 
Höe des Preiſes der Magermilch. Über die Höhe der Verwertung der Buttermilch) bei Schweine- 
fünterung finden ſich in $ 103, ©. 318, Angaben. 


8158. Die Milchnutzung durch äferei. Wenn die Fettkäſerei 
in weit geringerer Ausdehnung ala die Yutterbereitung betrieben wird, jo fommt 
dies daher, daß ihre Erfolge, wie bereits erwähnt wurde, von örtlichen Be— 
dingungen beeinflußt werden, daß an die Beichaffenheit der Milch höhere An: 
forderungen geftellt werden müſſen, und daß die Käſerei nicht nur Pünktlichkeit, 
jondern auch Nachdenken, Kunftfertigkeit, und mehr Mühe und Arbeit verlangt, 
als die Buttergewinnung. Die Behauptung, es fände fich die Käſerei deswegen 
im Gebirge und in dünn bevölferten Gegenden, weil die Käſe haltbarer ſeien als 
die Butter, ift in feiner Weile zutreffend. Es laſſen ſich überhaupt die Verhält- 
niffe, welche die Erfolge der Fettkäſerei bedingen, nicht jo ohne weiteres aus all- 
gemeinen wirtihaftlichen Erfahrungsjägen ableiten. Die fetten Weichkäfe find faft 
alle weniger haltbar als gejalzene Butter. Nur einige Arten der fetten Hartläje 
find der Butter in diefer Beyiehung unbedingt überlegen. 
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Ein Üüberblick über die Käſerei der verſchiedenen Länder zeigt, daß ſich von 
alter8 her in drei Kulturländern bejondere Arten der Bereitung von Hartkäſen 
ausgebildet haben: in der Schweiz, in Holland und in England. In den 
füddeutichen Gebirgsgegenden, in Ofterreich-Ungarn und in Oberitalien tritt bie 
ſchweizeriſche, in Schleswig-Holitein, den Rheinlanden und ganz Norddeutichland 
die holländische, und in den Vereinigten Staaten von Nordamerika die englifche 
Art in ihren Einflüfjen Har zutage. Die ſchweizeriſche Käſebereitung ift eigenartig 
und verfchieden von der engliichen und Hollanbilhen, die unter ſich eine gewiſſe 
Ahnlichteit haben. Frankreich liefert die feinften und beliebteften weichen Tafel: 
täle, die Schweiz die beiten Hartfäje und Oberitalien den geichägteften Reibkäſe. In 
der Schweiz und in Südweſtdeutſchland überwiegt die Käſerei Die Butterbereitung 
weit. Das Gegenteil ift der Fall in ganz Skandinavien, namentlich in Dänemark, 
dann in Finnland, den ruffiichen Ditjeeprovinzen, ganz Norddeutichland und einem 
großen Teile von Frankreih. Butterbereitung neben Käſerei findet man in Nord- 
amerifa, Großbritannien, Holland, Frankreich, Oſterreich-Ungarn, Süddeutichland 
und Oberitalien. In Ofterreih-Ungarn jchenft man der Käjerei wie dem Molferei- 
betriebe überhaupt noch nicht die Aufmerkſamkeit, die ihm bei den überaus günftigen, 
in den meijten Kronländern vorhandenen natürlichen Bedingungen gebührte. 

In gemifien Gegenden der Schweiz einerjeits und Hollands andrerjeit3 find 
die Bedingungen für die Herftellung feiner, fetter Hartfäfe, namentlich im Sommer, 
beſonders günftig: hier wie dort geht das Milchvieh den Sommer über auf vor- 
züglichen Weiden und wird im Winter mit gutem Heu ernährt: bier wie dort 
bedingt die Gleichmähigfeit der Ernährung des Rindviehs und der Behandlung 
der natürlichen Futterfelder eine Gleihmäßigfeit der Beichaffenheit der Mitch, wie 
man fie in Europa jonft faum wieder finde. Wenn man auch jest Emmentaler 
Käfe auf der einen, und Edamer und Gouda Käſe auf der andern Seite nicht 
mehr wie früher nur im Sommer, fondern auch im Winter, und nicht mehr nur 
in der Schweiz und in Holland, fondern auch in andern Ländern macht, jo werden 
Sich doch faft immer die Sommerfäfe vor den Winterfäfen und die Käſe der Länder, 
in denen ihre Bereitung zu Haufe ijt, vor den anderwärts bereiteten durch Güte 
und Feinheit auszeichnen. 

Gute Butter findet überall leicht Abſatz, aber die verichiedenen Arten der 
Fettkäſe find nicht überall gleich beliebt. Es fommt daher bei der Käſerei viel 
darauf an, ſich nad) den Geſchinacksanſprüchen zu richten, die das in Ausficht 
genommene Abfatgebiet beherrichen, und nur Kaͤſearten Herzuftellen, Die begehrt 
find und ficheren Äbſatz finden. Es ergibt ſich hiernach, daß bei der Beantwortung 
der Frage, ob es zweckmäßiger iit, Butter oder Käfe, oder die oder jene Art von 
Zettkäfen zu machen, neben den allgemeinen auch noch bejondere wirtichaftliche Be— 
dingungen berücjichtigt werden müſſen: vor allem die duch natürliche Verhältnijie 
beftimmte Beichaffenheit der Milch und die Geichmadsrichtung. 

Die Fettfäferei erfordert weniger Mafchinen und Geräte, aber mehr Räuinlich- 
feiten als die Butterbereitung Wenn fie auch faum einen größeren Aufwand an 
Betriebsmitteln verlangt, jo bedarf fie doch, weil fie mit mehr Riſiko verbunden 
ift und der Umſatz langſam erfolgt, eines größeren umlaufenden Kapitals. Dafür 
geitattet fie aber auch eine freiere Bewegung in der Verwertung der Milch, da 
man fie jederzeit ohne Nachteil unterbrechen und Yutterbereitung an ihre Stelle 
treten laflen fann. Mit den verfauften Käſen wird ein nicht unbeträchtlicher, 
Hauptfählich aus phosphorjaurem Kalk beftchender Teil der Mineraljalze der Milch 
aus der Wirtſchaft ausgeführt. Wird in einer Molkerei ſämtliche Milch auf Fett: 
fäfe verarbeitet, fo fan man zur Verwertung der abfallenden Molken auf je ſieben 
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bis acht Kühe ein Schwein rechnen. Sollte es geboten jein, ftatt Fettkäſe halb- 
fette oder magere Käſe zu machen, fo dürfte es meiſtens wirtjchaftlich richtiger fein, 
ſich nicht auf die Vereitung einer Käſeart zu beichränfen, jondern in Änpaſſung 
an die gegebenen Verhältniffe mehrere verichiedene Arten herzuſtellen. Won der 
Gewinnung von Butter aus den Rüdftänden der ettfäferei, den Molten, war 
ſchon in den Paragraphen 94, ©. 299; 101, ©. 315; 130, ©. 425, und 136, 
©. 445 die Rede. 


Die Käferei veridjtedener Länder. Die Bewohner der Schweiz, die feit Jahrhunderten 
Mitch über den eigenen Bedarf erzeugen, wurden ſchon frühe dazu geführt, ihren Überihuß durch 
Käferet zu verwerten, da fi) für die Buttermengen, die fie hätten liefern fönnen, weder im 
eigenen Lande, noch in den Nachbarländern der nötige Ubjag fand. Schon immer war in der 
Schweiz und in Süddeutichland die Nachfrage nad; Butter geringer als in Norbdeutihland, was 
teil® durch Mimatiihe Verhältniſſe, teil® durch die Art der gebräuchlichen Brotfrüchte bedingt 
wird. Unterftügt durch die günftigen natürlihen Bedingungen für Fettläferei brahte man es in 
der Heritellung der Emmentaler Käje zu großer Meıfterihaft. Auf der einen Seite erforderte 
dad Gewicht diejer Käſe die Verarbeitung größerer Milhmengen auf einmal und führte ſchon 
früge zur Errichtung von Käjereigenofjenihaften, und auf der anderen Seite fand die Ausdehnung 
des Betriebe an einer Stelle wieder ihre beftimmten Grenzen teil® durch die Schwierigkeit der 
Milchbeiörderung im Gebirge, teils durch ben Umitand, daß fich die aufzumwenbende Runftlertigteit 
mit fabritmäßigen Einrichtungen nicht wohl vereinigen ließ. Im Jahre 1912 gewann man in 
der Schweiz eiwa 2151 Mill. kg Kuh- und 75 Mill. kg Ziegenmiſch (300 kg von der Biege im 
Jahre). Bon der gejamten Milhmenge wurden ohngefähr 43%, verzehrt, ebenfo viel verarbeitet 
und 14°, zur Aufzucht und Maft von Rindvleh verwendet. Bon der verarbeiteten Milhmenge 
dienten 73%, der Käferei, 24°, der Gewinnung von eingedidter Mil und 3°, ais Kinder: 
mild und Zulag zu Schololade. 

Es gibt fein zweites Sand in Europa, in dem Kaſe in gleich ausgedehntem Maße ein 
Voltsnahrungsmittel bilden, wie Italien. Noch Heute, wie vor 2000 Jahren lebt dad Bolt 
hauptſächlich von Käfe, Brot und Wein. Es erklärt ſich dies aus der großen Ausdehnung der 
natürlichen Weiden auf der Apenninenhalbinjel und den zugehörigen Inſein, und ber hohen wirt— 
ſchaftlichen Bedeutung der Weidenugung. Die Wichtigkeit der Käſe als Nahrungsmittel fommt 
aud in der Volksſprache mannigiah zum Ausdruck. Kommt ein Ding gerade zur rechten Zeit, 
fo fällt e8 „come ıl cacio sui maocheroni; eine Sache, die glatt verläuft, geht „come mangiare 
il cacio fresco*; die Wahrheit eingeftehen bedeutet „confessare il cacio“‘, und von zwei unzer⸗ 
trennlicen Freunden fagt man, fie fein „pane et cacio“. Im Rolldmund Heiht der Kaſe 
„eacio*, und ber ganze Käje in unverlegter Geſtalt, wird „formaggio“ genannt, eine Bezeich- 
nung, die namentlich für die grofen, nad) Grana= und Emmentaler:Art bereiteten lombardiihen 
Käfe üblich, ift. 
mn Deutihland wird in Südweſtdeutſchland, tın Algäu, ferner in Oft: und Weſtpreußen, 
in den RHeinlanden und in Weitholftein in größerer Ausdehnung gefäft. In Mitteldeutichland, 
umd zwar im Harz und im Renierungäbezirt Hildesgeim, ift Sauermilhfäjerel verbreitet. Mon 
den dem Meichöverbande deutſcher landmwirticaftliher Genoſſenſchaften angeichlofjenen Mollerei— 
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bereitung. 

Fa Öfterreich macht man Fettkäſe nadı Emmentafer-Art in Vorarlberg, im Lech- und 
Tanngelmer Tale, um St. Johann in Pongau und Kufſtein und im Billertale; fogenannte 
Schnittkäſe im Buftertafe, im Vintihgau um Sterzing und Meran, und Graufäje im ganzen 
Inntale und im Stanzer Tale. 

Die Holländiihen und engliihen fetten Hartläfe, die Edamer und Gouda Käfe und 
die Cheſter und Cheddar Käfe, macht man in Holland und England in den für Käferei beſonders 
gut geeigneten Gtrihen diejer Qänder: dort in den Marien und Hier in Gebirgs- und Hiper 
land, meiften® in fleinen und mittelgroßen Käfereien. Cheddar Käſe werden aud in den 
einigten Staaten von Nordamerika in großen Mengen bereitet. Dieje Käſe find nicht nur in 
ihrem Mutterlande, jondern auch in allen überfeeiihen holländiihen und engliſchen Kolonien 
ehr beliebt. Namentlich nach CHeddar Käſen fit die Nachfrage jo groß, daß fie, da die engliſche 
Broduftion Hierzu lange nicht ausreicht, zum größten Teile von Nordamerita aus gebedt 
werden muß. 

In der Bereitung feiniter fetter Weichtäſe vericiedener Art fteht die Nation der Fein— 
ſchmecker, die franzöjiihe Nation, unübertroffen da. Die Heritellung der frangöfiihen Tafeltäje 
verlangt große Aufmerkjamkeit, ſehr viel Mühe und die forgfältige Beobahtung einer Wenge 
von Kleinigkeiten, jedoch weniger eine höhere Kunftfertigeit. Sie iit mehr Frauen- als Männer- 
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arbeit, und wird nicht nur in vielen Heinen Wirtſchaften, ſondern auch, was bie große Nach- 
frage nach dieſen Käſen erlaubt, fabritmäßig in großem Maßftabe betrieben.*) 

8 159. Die Aufzucht von Milchvieh. Wo immer man Milchvieh 
lt wird Küälberaufzucht neben anderen Nugungsarten ber Milch betrieben. Die 

älberaufzucht arbeitet mit einem verhältnismäßig großen Betriebsfapital, das lang⸗ 
ſam umläuft, und eignet fi, da fie viel Sorgfalt und Liebe zur Sache verlangt, 
befjer für Kleinere als für große Wirtſchaften. In den aderbautreibenden Gegenden 
des Flachlandes, in denen die Haltung von Milchvieh ein mittleres Maß der Aus— 
behnung we überjchreitet, findet man die Käfberaufzucht nur neben Butterbereitung, 
mit der fie jich fehr gut verträgt. Dagegen wird fie in den von Natur auf Rind: 
viehhaltung angewieſenen Ländern auch neben anderen Arten der Milchnugumg be- 
trieben, was fich Hier wirtſchaftlich durchaus rechtfertigt. In folchen bevorzugten 
Ländern wird, da es nicht an wertvollem, geſuchtem Bieh fehlt, immer Jungvich 
gezogen. Nebenbei bieten aber ſtets einzelne Striche günftige Bedingungen für dieſe 
oder jene Art der Milchverwertung, welche ungenügt zu laffen ein twirtichaftlicher 
Fehler wäre. So fommt es, daß man in allen für Milchviehhaltung geeigneten 
Ländern verjchiedene, nicht ſcharf gegeneinander abgegrenzte Bezirke mit verichiedener 
Betriebsweiſe antrifft, und es ift einleuchtend, daß fich hierbei im ganzen ein höherer 
Gewinn ergeben muß, als wenn der Erwerb der gejamten Bevölferung gewiſſer⸗ 
maßen auf eine Karte gefegt wäre. Wir finden in der Schtweiz neben Jungvieh- 
zucht und einer ftarf zurüdtretenden Butterbereitung eine auf den futterreichen 
Berggeländen jchwungvoll betriebene und vorzüglich lohnende Käferei, und in Holland 
neben der Aufzucht von Kälbern und einer bedeutenden Butterbereitung nicht nur 
vorzügliche Käjerei, fondern auch noch Weidemaft. Ahnliche Berhältnrfe zeigt die 
Provinz Schleswig-Holftein in ihren verſchiedenen Teilen. In einem Lande, in 
dem fich verſchiedene Zweige der Milchnutzung in naturgemäßer Ausdehnung neben- 
einander finden, ift man je nach der Lage der Märkte imftande, bald den einen, 
bald den andern Zweig auszudehnen oder zu befchränfen und die Einnahmen jeder⸗ 
zeit fo günftig als möglich zu geftalten. 

8 160. Beifpiele für einige Arten der Milchuutzung. Unter ganz 
beftimmten Annahmen Hr fi bei einer mittleren täglichen Vearbehung 
von 1000 kg Milch, die 3,3 %/, Fett enthält, in Pfennigen ausgedrüdt, die reine 
Verwertung eines Kilogramm Milch und die auf ein Kilogramm treffenden Un— 
toften wie folgt: 

Reiner Extös Untoften 





1. Verfauf der Milch für den unmittelbaren Verbrauch. 15,52 Pf. 400 Pf. 
2. Kälbermaft mit Milch.. —4190.00 „ 300 „ 
3. Bereitung fetter Weihläle. - - - 2.2.2.2. 1875 „ 150 „ 
4. Bereitung fetter Hartläle . - - » 22.0... 1171. 125 „ 
5. Eisverfahren. Vereitung von Butter und halbfetten 
Hartkäſen. 4190,011, 125 „ 
6. Zentrifugenverfahren, Bereitung von Butter und mageren 
Baditeinkälen. > 2 202. 851 „ 230 „ 
7. Zentrifugenverfahren, Bereitung von Butter und mageren 
Hartkaſen.. .. n Bl „ 230 „ 
8. Mildbuttern, Vereitung von Sauermilchkäſen . . - 969 „ 200 „ 
Bon dem Neinerlös entfallen 
bei der Fetttäſerei auf aſe · . . . 8094 %,, Im Witte 87%, 
anf Mbgänge. 22 nn. nn. Bm 


1) Eiehe $ 120, ©. 407. 
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bei der Bereitung von Butter und halbferten Käjen 
auf Butter > 2 22222. 224%, im Mittel 28°, 
auf Käſe.. 67⸗ 60 . 68 


auf Abgänge. wenn B-O. um 9. 

bei der Bereitung von Butter und Wagertäjen 
auf Butter . FE —79 680 
auf Käſhe. 13-84 . ..— 24 „ 
auf Abgänge. 22 nm 

bei der Bereitung von Butter mit Kälber und Schweine 
maft auf Butter - 2 2 222 nn. 88-83 " 76 „ 


auf Abgänge. 20. Hu un Mm 

Je nahdem man aljo neben Butter halbjette oder magere Käſe macht oder Maftung 
treibt, beträgt ber Erlss aus der Butter bei den Annahmen, die der Berechnung zugrunde liegen, 
23 ober 69 oder 76%, von dem geiamten Reineriss Da die Höhe der Milhnugung von den 
geilen der Eye miſſe abhängt, und da die Preiſe für Burter und Käje, für Schweine und 

lbfteiih im uf der Zeit zwiichen weiten Grenzen ſchwanken, fo verfteht es ſich von felbft, 
daß die Bebeutung der Überficht über die Verwertung eines Kilogramm Mild nicht in ben 
einzelnen Zahlen an fi, fondern nur in deren gegenfeitigem Xerhältniß gefucht werden darf. 

Zur Grläuterung der vorftehenden Überficht diene noch folgendes: 

1. Berfauf der Milh für den unmittelbaren Berbraud. Wenn das Liter 
Milh um 20 Pf. verlauft werden fann und alle mit dem Verkaufe verbundenen Unkoften 4 Pf. 
betragen, jo bringt das Silogramm Mith 15,52 und das Liter 16 Bf. rein. 

Der Umrechnung des Gewichtes auf Maß liegt hier wie in allen folgenden Fällen die 
Annahme zugrunde, dab daS fpezififche Gericht der Milch bei 15° 1,0315 betrage. 

2. Böibermaft mit Mild. Wenn die Mafttälber folange gehalten werben, daß im 
Durchſchnint 10 kg Milch ein Kilogramm Lebendgewicht erzeugen, wenn die auf ein Kilogramm 
Milch treffenden Unkoſten einichließlih Riſilo durch 3 Pf. und außerdem noch durch den Gewinn 
gededt werden, der ſich aus der Wertzunahme des eingelauiten Kilogramm Lebendgewict dem 
berfauften gegenüber ergibt, und wenn man vom Kilogramm Milch rein 10 Pf. haben will, fo 
muß der Breiß von 50 kg Lebendgemicht 65 4 betragen. Hält man jedoch die Maftlälber nicht 
fo lange, bi nur folange, daß man im Durchſchnüt 8 kg Milch zur Greugung eines Kilo⸗ 
gramm Lebendgewicht braucht, und betragen in diefem Falle die auf das Kilogramm Milch 
treffenden Untoften einichließlih Riſito nur 2,8 Pf., jo muß, wenn man mieber 10 Pf. rein 
vom Kilogramm Mildy haben will, der Zentner Lebendgemicht 51,20 4 einbringen. 

3. Bereitung fetter Weichtäſe. Es werden fogenannte Remouboufäje gemacht, die 
reif zu 1,20 4 ba8 Kilogramm verläuflih find. Wenn die Säfe auf Lager bis zum Verlaufe 
30%, an @ewidht verlieren, jo dürfen bie friichen Stäfe nur zu 0,84 .4 da& Kilogramm in Medhe 
nung geftellt werden. 

100 kg Milch bringen: 








Räle. 2. . 1600 kg zu 08.413,44 4 

Molten. . . . 8100 u m VO m 08 „ 
Berluft. . . .__3,00 

TC 1125 4 

Unfoften. . . . . 150. 

12,754 


1kg Milch bringt rein 12,75, und 1 1 13,14 Pf. 

4. Bereitung Herten Hartläfe. Es werden fette Hartläje nad) Schweizer Art be 
reitet, die reif zu 1,40 4 da8 Kilogramm verfäuflich find. Wenn bie Käje auf Lager bis zum 
Berlaufe 15°, an Gewicht verlieren, jo dürfen die friſchen Käfe nur zu 1,19 .4 das Kilogramm 
in ——— werden. 

1 


Wild bringen: 
SÜle 2... DO kg zu 119 = 1071.46 
Molfenbutter 05 u 
Buttermiih . . 1,20 
Bigertäfe . . . 2,50 
Molten . . . 8455 „ 
Berluft ._._. 2300 u 





100,00 kg 
Untoften 





1kg Milch bringt rein 11,71, und 11 12,07 Bf. 
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5. Eisverfahren, Bereitung von Butter und halbfetten Hartkäſen. Es 
werden aus ziwöliftündiger, nad) dem Eisverfahren entrahmter Abendmilch und ganzer Morgen- 
mil Halbfette Hartläje nad Schweizer Art bereitet, die reif zu 1,00 4 das Kilogramm ver- 
fäuflich find. Wenn die Käfe auf Lager bis zum Verkaufe 12%), an Gewicht verlieren, jo dürfen 
die frijchen Käfe nur zu 0,88 4 das Kilogramm in Rechnung geftellt werden. 

100 kg Milch bringen: 

ale. . 8.50 kg zu 088 4 






Butter... . 130... 210 „ 
Buttermilch - . 2360 „0,02% 
Bigertäfe 2,40. 16. 
Molten . 83,20 „ „ 0,0075, = 
Berluft . 2,00, 
10000 126% 
Untoften ......_ 125 „ 


1 kg Milch dringt rein 10,01, und 1 | 10,33 Pf. 

Es werden Gier 1,10 kg Rahmbutter und außerdem noch 0,20 kg Vorbruchbutter, im 
ganzen alfo 1,30 kg Butter gewonnen. Wenn man Rahm und Vorbruch zufammen verbuttert, 
wird man Butter don etwas verminderter Güte erhalten, von der das Kilogramm nicht mehr zu 
2,20, fondern nur zu 2,10 „4 verfauft werden lann. 

Nach zahlreichen, jorgfältig gefammelten Aufzeichnungen können die Koften für das Ein- 
bringen von 200 Fuhren Eis zu 36 Bentner im ganzen auf 375 .4 veranſchlagt werden. Wenn 
das zur Nufbemabrung nötige Eishaus 2000 „4 fojtet und mit 15°, amorlifiert und verzinit 
wird, was jährlid 300 „4 ausmacht, fo belaufen ſich die Gejamtunkoften für Eis auf 675 4. 
Schmelzen die 300000 kg Eiß im Laufe der Zeit auf die Hälfte zufammen, und braucht man 
im Jahresdurchihnitt zum Kühlen von 1 kg Mil 0,5 kg €iß, fo ıajfen ſich mit der eingefahrenen 
Eismenge 300000 kg Mild kühlen und treffen auf ein Kilogramm Milh 0,225 Pf. für Eis. 
Diefer Betrag, den ich der Einfachheit und Sicherheit wegen auf 0,3 Pf. abrunde, ift in den 
1,25 ®f., die ich als Verarbeitungsfoften für ein Kilogramm Mil in Rechnung ftellte, enthalten. 

6. Zentrifugenverfahren, Bereitung von Butter und mageren Badfteinfäjen. 
Es merden täglich 1 kg Miich derartig verarbeitet, daß die gewonnene Magermilcd im Mittel 
0,80°/, Fett enthält. Die fettarmen Badteinkäje fojten im Jahresdurchſchnitt 0,50 .4 da Kilo: 
gramm. Wenn die Kaſe auf Lager bis zum Berfaufe 28%, an Gewicht verlieren, jo dürfen für 
das Kilogramm friicher Kaſe nur 0,36 .4 in Rechnung geitellt werden. 

100 kg Milch bringen: ' 





Butter. . ..... 3,00 kg zu 2,20 .4 = 6,60 .4 

Buttermild . . . 1864, „002 „085 „ 

Sie... „ 0,36 „— 3,24 „ 

Motten. „001 ,„=02, 
Verluſt. 

T 

Untoften. 2 2 2.230 „ 

851.4 


1 kg Milch bringt rein 8,51 und 11 8,78 Pf. 
Bei einer Verarbeitung von nur 500 kg Milch täglich würden die Unfoften 2,60 Pi. für 
das Kilogramm betragen und würde daher 1 kg Mild) nur 8,21 und 11 nur 8,46 Pf. bringen. 
Beim Zentrifugenbetrieb braucht man, wenn täglich im Mittel 1000 kg Milch entrahmt 
werden follen, jehr hoch veranfchlagt: 
eine Dampfmajchine zu . 
eine Zentrifuge mit Zubehi 
zufammen 5400 .4 
Die Verzinsung und Amortifierung dieſes Kapital® mit 15°, madıt im Jahre 810 4 
und für den Tag 2,22 4. Geht die Dampfmaſchine täglich 2 Stunden lang mit voller Kraft, 
fo betragen die täglichen Untoften: 
für 24 kg Kohlen zu 22 Pi... . . 0,534 
für Bedienung für den halben Tag 1,00 „ 
Verzinſung und Amortifierung 2,2 „ 
zujammen 3,75 .# 
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Hiernach träten auf ein Kilogramm Milch rund 0,4 Pf., und, wenn man für Eisverbraudy 
nod 0,2 Bi. zuſchlägt, im ganzen 0,6 Pi. Tiefer Betrag ift in den 2,30 Pf., die ich als Ver— 
arbeitungätoften für ein Kilogramm Milch in Rechnung ftellte, enthalten. 

Werden täglich nur 500 kg verarbeitet und ift in dieſem Falle nur ein —— 
von 4200 4 zu amortifieren und zu verzinſen, fo treffen, wenn die übrigen Annahmen dieſelben 
bleiben, auf das Kilogranım Milch für Bentriiugenbetrieb und Eis 0,9 Bi. 

7. Bentrifugenverfahren, VBereitung von Butter und mageren Hartkäfen. 
Es werden täglich 1000 kg Milch derart verarbeitet, daß die gewonnene Magermild im Mittel 
0,80%, Fett enthält. Die fettarmen,' harten Rundtäſe often im Jahresdurchſchnitt 0,60 .4 das 
Kilogramm. Wenn die gäſe auf Lager bis zum Verkaufe 12%, an Gewicht verlieren, ſo dürfen 
für das Kilogramm friiher Käfe nur 0,53 .4 in Rechnung geſiellt werden. 

100 kg Milch bringen: 






Butter. . 2... 3,00 kg zu 2,20.4 ‚60.4 
Buttermilch . . . 12,64 „ .„ 0,02 
Klee. . 50 0,53 „ 
Molten „00m. =016 u 
Verluſt “3, 
100,00 %; 10,51.4 
Untoften . 2, 


1 1 Die bringt rein 8,21, und 118,46 Pf. 831.4 

8 Milhbuttern, Vereitung von Sauermilchtäſen. Die reifen Sauermilhtäje 
foften im Mittel 1,00 .4 das Kilogramm. Wenn die Käſe auf Lager bis zum Verkaufe durch- 
ſchnittlich 50 °/, an Gewicht verlieren, fo darf das Kilogramm friſcher Handkäfe nur zu 0,50 .4- 
in Rechnung geftellt werden. 

100 kg Much bringen: 





Butter . 2... 344 kg zu 20 4—= 68.4 
Handle... 836. . 050 „418. 
Suartmolten . . 84,70, „ 0,0075, = 0,83 „ 
Berluft . 3,50. 
100,00 kg 
Untoften . 





9A 
1kg Milch ring rein 9,69, und 1110,00 Pf. Wird nur Quark bereitet und geben 
100 kg Buttermilch 11 kg friſchen Duarf zu 0,30 .4 das Kilogramm, fo bringt das Liter Mild. 
etwa um einen Pf. weniger. 

Betriebstoften und Berlufte. Was die auf ein Liter Milh treffenden Betrieböfoften- 
anbelangt, jo fepen fie ſich bei gewöhnlichem genofienichaftlichem Wollbetriebe eiwa wie folgt zu-- 
ſammen, wenn im Mittel täglich berarbehet werden: 

pl 





3000 1 7000 I 

Arbeitlöhne 0,58 Bf. 0,30 Bi. 
Kohlen 020 u 08. 
dinfen 2... 020 . 0,07 
Abichreibungen . - 0,3 017. 
Sonitige® J B 0,21 0,18 „ 
Bujammen 0,80 Bı. 


‚30 %. 1,50. 9. 1, . 

Nach den wenigen vorliegenden Angaben über ve Verluſte bei einzelnen Molfereiarbeiter 
betragen diefe etwa: beim Bajteurifieren 0,15 biß 0,20 °/, der Slüffigteit; beim Bermefien 
der Mild in größeren Mengen 0,5 bis 1,0°/,, in leineren Wengen, bis zu etwa 101, 1,5 %,,. 
a om Juswiegen und Formen der Butter zu Stüden im Gewichte von 0,5 bis 1,0 Bid. 

5 ji 

8 161. liber Buchführung. Wirtihaftliche Aufzeichnungen über die 
Betriebsergebnifje werden wohl in allen Molfereien gemacht. Für die eingetragenen 
Genofjenichaften verlangt das Reichsgejeß vom 1. Mai 1889, $ 51, eine geordnete 
Buchführung und eine regelmäßige, mindeitens alle zwei Jahre vorzunchmende 
Prüfung der Einritung und Geichäftsführung durch einen unparteiiichen, ſach— 
verftändigen Nevifor. Tie wirtichaftliche Buchführung für fich läßt zwar erfennen, 
was erzielt wurde, aber ermöglicht erjt in enger Verbindung mit einer techniſchen 
Buchführung ein Urteil darüber, inwieweit die Exgebnifje befriedigen und wo etwa 
Verbefjerungen nötig jind. 
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Die techniſche Buchführung lag lange im argen und bürgerte ſich, auch nach⸗ 
dem fie in Dänemark zuerjt eine gründliche Ausbildung erlangt hatte, in Deutſch⸗ 
land nur langjam ein. Eine gute Buchführung ſetzt voraus, daß ſowohl die Mild, 
als auch alte flüffigen Milcherzeugniffe nicht nah Maß, fondern nad) Gewicht 

ebucht werden. Als Gemwichtseinheit wählt man für die Aufzeichnungen in der 
olferei das halbe Kilogramm oder Pfund, weil das Kilogramm für biefen Zweck 
zu groß, aljo unpraktiſch ift. 

Die Buchführung muß zahlenmäßige Auskunft über alle Einzelheiten der 
Gewinnung und Verarbeitung der Milch geben. Zumächit hat fie bie Jahreserträge 
der Kühe an Milch, den mittleren Fettgehalt der Milch der einzelnen Kühe und 
den SJahresertrag, den jede Kuh für fich an Butter gibt, feitzuftellen und damit 
die Grundlagen für die Bemeſſung der Veranlagung und Leijtungsfähigfeit der 
Kühe zu liefern. Ferner muß fie Fir jeden Tag erfennen lafien, wieviel von der 
in die Molterei gelieferten Milch unmittelbar verbraucht oder verfauft, und wieviel 
verarbeitet wurbe, welche Ausbeute man an Haupt: und Nebenerzeugnifien erzielte, 
welche Verlufte dabei eintraten und welche Verwertung bie Nebenerzeugnifie fanden. 
Außerdem muß fie auch Aufzeichnungen enthalten über alle Nebenumftände, durch 
welche die Ausbeute und die Höhe der Betriebötoften beeinflußt wird: aljo bei den 
Verrichtungen, bei denen bejtimmte Wärmegrade einzuhalten find, über die Wärme 
von Milch, Rahm und Magermilch; bei der Rahmgewinnung über den Gang ber 
Entrahmung; beim Käjen über den Verbrauch von Lab und Käfefarbe, die Dauer 
bes Didlegens, die Bearbeitung des Bruches oder Quark und die Wärme und den 
relativen Feuchtigkeitögehalt der Luft in den Lagerräumen ber Käfe; und endlich 
noch über den Verbrauch von Eis für verichiebene Zwecke, über Witterungs- 
verhältniffe und über manches andere, das ich im einzelnen hier nicht aufzählen will.!) 

Meittafeln. Zur Zeftitellung der Jahreserträge der Kühe an Milch dienen die Melt: 
tafeln (Melkregifter), in welche die wöchentlichen Ergebnifie der Probemelfungen eingetragen 
werden. Die meiiten Tafeln, die ic jah, waren inſofern unpraktiſch eingerichtet, als jeder Kuh 
eine wagerehte Spalte galt, in die man die Milchgewichte der Probemelfungen nebeneinander 
eintrug. Hierdurch wird das Zuſammenrechnen der Zahlen jehr erihwert, während es ſich leicht 
und fier ausführen läßt, wenn man jeder Kuh eine jenfrehte Spalte einräumt und die 
Milchgewichte der Probemeltungen untereinander [hreibt. Sit es möglich, den Settgehalt der 
Mit, jeder Kuh mwöcentlih einmal zu beftimmen, fo trägt man die gefundenen Zahlen un= 
mittelbar neben den zugehörigen ermolfenen Milhmengen ein. 

Bermertung der Aufzeihnungen. Sind die Aufzeihnungen über die Verarbeitung ber 
Milch volftändig, jo kann man für jeden Tag, für jede Woche, den Monat oder da8 Jahr felt- 
fielfen, wie die Verarbeitung im einzelnen oder durdihnittlih im ganzen verlief. 


Man erfährt 3. B., dab im Durchſchnitt 100 kg Mil ergaben: 


Rahm . . . 16,68%, 
Magermilh . 82,75 „ 
Verluſt. .__0,57 . 

700,00%, 


Divibiert man mit 16,68 in 100, fo erhält man 5,995, eine Zahl, die angibt, wie viele 
Gewichtsteile Milch auf einen Gewichtöteil Rahm treffen. Diefe Zahl braudt man zur Berech- 
nung der Butteraußbeute aus der Milch in den Fällen, in denen man nicht allen auß der ver- 
arbeiteten Mil ftammenden Rahm verbuttert. Hätte man 3. B. von der ganzen erhaltenen 
Rahmmenge 10 kg unmittelbar verbraucht, jo müßte man die verarbeitete Milchmenge um 
10 x 5,985 — 59,95 kg verringern, um bie Milchmenge zu finden, welche der gewonnenen 
Butter entipricht. 


2) Bergl. W. Fleiihmann, Anleitung zur techniſchen Buchführung ufm., Danzig 1877, 
Fr ®. Selm Vie Buchführung, Betriebsreviſion und Verwaltung in Genofienichaft-Molfereien, 
Prenzlau . 
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Weiter erfährt man z. B., daß 100 kg Rahm im Mittel ergaben: 
Butter. . 
Buttermilch 
Berluft . 





Auf diefe 100 Gewichtsteile Rahm treffen, wie wir willen, 599,5 Gewichtsteile Milch, 


demnad auf einen Gewichtstell Butter Ss — 29,41 Gewichtstelle Milh, oder auf 100 


Gewichtsteile Milh — — = 3,4 Gewichtsteile Butter. Wurde die Magermilch auf magere 
Rundkaſe verarbeitet, fo erfährt man z. B. weiter, daß 100 kg Magermild im Mittel ergaben: 
Rie . .. . 796% 


Molten : . . 8061. 
Beluft . . . 243. 
100,00%, 


Hiernad) wären zur Bereitung eines Gewichtöteils friiher Käſe De 12,56 Gewichts⸗ 


teile Magermilch erforderlich gemweien. Aus allen dieſen Zahlen ließe fh endlid finden, dab 
100 kg Mich im Durchſchnitt ergaben: 





Butter. . 3,40 kg 

Rahm . . 16,68 kgf Buttermilch . 12,96 „ . 
Verluſt 032 „ 
Käle . 6,59 „ 
Magermilch 82,75 „ ? Molten 7415 „ 
Verluſt 201 „ 
Berluft . 057 „ Berluft . . 0,57 „ 
100,00 kg 100,00 ig 


Der Gefantverluft auf 100 kg verarbeiteter Milch betrug alio 2,90 kg. Kennt man bie 
Bruttoverwertung der einzelnen Haupt: und Nebenerzeugnifie, % fann man fi hiernad mit 
Leichtigkeit die Bruttoveiwertung eines Kilogramm Mil berechnen. 
Bei etttäferei, etwa der Bereitung von Emmentaler Häfen, erfährt man z. B., daB 

100 kg Miich im Durchſchnut ergaben: 

Röle 2... 900 kg 

Moltenbutter. 0,75 „ 

Zuttermiih . 120 „ 


Sioetäe 22.280. 
olten. . . 84,60 
Beruft. . . 195 „ 

100,00 kg 


Zu einem Gerictele eher Rufe mären demnad) 40 — 11,11 Gewidttsteile Wild 


9, 
erforderlich. 

Formeln. Die tatfächlich gewonnene Butterausbeute läßt fi, ſobald man den mittleren 
Settgenant der verarbeiteten Milch fennt, leicht durch eine einfache Formel darauf prüfen, ob fie 
als befriebigend eradjtet werden fann oder nicht. Bezeihnet man mit B das aus 100 kg Milch 
gewonnene Buttergewiht, mit f, /,, /, und F den prozentiichen Fettgehalt der Mil, Wager⸗ 
mit, Buttermild und Butter und mit R da8 aus 100 Gewichtsteilen Milch gewonnene Rahm- 
gewicht, jo geftaltet ſich dieſe Formel mie folgt: 


100 
J 





R 
1. Bene (RN) 


Wenn man annimmt, daß im Mittel von dem fett des Nahmes A°/, in die Butter 
gehen, fo erhält man die einfachere Formel: 


4 
2. B=3-(f-1-" 
Bleifhmann, dehtbus der Mictwietidaft. 5. Huf. 33 
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Legt man den Größen A, F, f, amd f, bie Werte 97°, 840, 0,10%, und 0,5%, 
bei, Werte, die fi) bei jorgiältigem Arbeiten unfdner erreichen iafien umd baber al$ befriedigend 
gelten fönnen, und jegt man R= 0, jo wird beziehungsweiie aus Formel 1 ımd 2: 
1,198. f— 0216 und 

M B=1155.f— 0,08. 

Für 15, 320°; fände man B beziebung&weife zu und 3,720° , d. h. man mühte 
aus 100 kg Wild 3,137 bis 3,720 kg Yunter erbalten, Wäre die alfo bereünete Buttermenge 
um 0,1°,, ober en noch mehr, größer, als die tatiächlihe prozentiihe Butteraußbeute, jo läge 
irgend ein Fehler vor, den man entweder bei der Entrahmung oder beim Buttern machte. Um 
zu erfahren, wo gefehlt wurde, müßte man den prozentiihen Fetigehalt in Wagermiih und 
Buttermildh ermitteln und prüfen, ob er das zuläilige Mai, das er bei regeiredhtem Arbeiten zu 
zeigen pflegt, nicht überfteigt. 

Entwidelt man die eigene 3 Formel 2 nach f, fo ergibt fh: 

(100 
3 1 rn 
‚Legt man hier den Gröhen A, 7 fh und F — die oben angegebenen Werte bei, 


jo wird: 
III f= 0,566. B + 0,080. 


Aus diefer Formel fann man, forgfältige und regelrechte Arbeiten voraußgeießt, an- 
nähernb dem mittleren prozentiichen Fetigedalt der verarbeiteten Milch bereajuen, wenn die pro= 
zentiſche Bunerausbeute befannt ift 

Bezeichnet man endlich den — Fettgehalt des Ratzmes mit /,; jo findet man: 

100 — RB) 











4 a ober 
3. PB 


und wenn man ben Größen A, F, /, und R wieder die angegebenen Werte beilegt: 
IV A=5.f— 04, oder 
Yp=433.B. 


Bir fönnen jomit die folgenden Formeln aufitellen: 


Im Beredjnung von B aus f oder f;: 
B= 1,155.f— 0.092 und B= 0,231 .f, 


Zur Berechnung von f auß B oder f;: 
f= 0,866. B + 0,080 und [= 0,20.f, + 0,08 


Zur Berechnung von f, auß f oder B: 
h=5.f—-04 md ,„—=433.B 
Zur Berehnung von /, endlich ergibt ſich aus Formel I: 
8 
h= 3, Zg 125.f— 10,5. B—1) 
it Hilfe dieſer Formeln kann man fit aud eine der Größen f, F, A oder R ber 
rechnen wenn die übrigen belannt find. 


Hitfstofeln zur Verechnuug. Bei den Berechnungen, welche die techniſche Budlügrung 
verlangt, fommen Fir häufig Divifionen in 100 vor. Turd Benupung der von mir berauß: 
gegebenen Hilißtafeln,*) welche die Quotienten aller Zahlen von 2,01 bis 50,00 in 100, von 
Hundertel zu Hundertel fortihreitend, enthalten, können dieje Tirifionen umgangen werden. 
Bieje Tafeln teiften auch bei der Ausführung aller prozentifhen Verehimungen fehr gute Dienfte. 
Die prozentiihe Berechnung der Ausbeute aus 3520 kg Milch würde fi 3. ©., wenn man bei 
einem erlufte von 20 kg erhalten hätte 587 kg Rahm und 2913 kg Mogermildt, wie folgt 
geitalten: 


>) 8. Fleiſchmann, Hilistefeln für die Meierei-Buhführung, Danzig 1877. 
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Man Hätte in den Hilfßtafeln bie Ziffemreihe 3520, 5. 8. als 3,52 ober als 35,20 auf⸗ 
zuſuchen. Daneben fände man bie Biffernreihe 2841, mit der man bie prozentiſch auszudrüdenden 
Zahlen zu multiplizieren hätte. Unter Ynwendung der adgelürzten Multiplikation ergibt fih: 





2841 2841 2841 
> 587 x 2913 x 20 
14205 5682 5682 
2273 2557 
199 28 
16677 8 
Aus den 3520 kg Milch wären alſo erhalten worden: 
Rahm . . . 16,68%, 
Nagemild 


Berluft. . . 
100,00%, 
Schließlich möchte ih nicht verfäumen, auf die gründlichen Arbeiten des Herrn Ingenieur 
B. Helm empfehlend Hinzuveifen.:) 
162. Die Be; ahln, der Milch nach Gewicht und alt. 
Die die dem —** ——— dient, wird bekanntlich —X 
noch überall nach Maß und vielfach auch ohne Rückſicht auf ihren wechſelnden 
Gehalt verkauft, was dem Verkäufer zuſtatten kommt, aber dem Käufer nicht zum 
Vorteile gereicht. Dagegen hat man im Handel mit Mil, die zur geiverbe- 
mäßigen Verarbeitung beftimmt iſt, etwa um 1885 damit begonnen, ben Preis 
für ein Kilogramm nicht mehr allein nad) der Menge, ſondern auch nach dem 
Gehalte der Milch, und zwar nach dem Fettgehalte, von dem die Höhe der Aus— 
beute an Butter unmittelbar, und an ettfäjen mittelbar abhängt, zu regeln. Diefe 
Einrichtung ift erft durchführbar geworden, nachdem bie Fettbeitimmung in Milch 
fo weit gefördert war, daß fie ohne chemijche Wage in furzer Beit mit genügenber 
Schärfe und Sicherheit auch von Laien in der Chemie gemacht werben konnte. 
Einfache Mittel, die es ermöglichten, bei der Verwertung der Milch auch Feinheit 
und Friſche regelmäßig zu berüdfichtigen, ließen fich bis jetzt nicht auffinden. 
Den beiten Anhaltspunft zur Feſtſtellung des Wertes der Milch würde die 
genaue Senntnis des Gehaltes der Milch an allen feiten Beſtandteilen geben. 
Bei der gewöhnlichen Verwendung der Milch zur Bereitung von Butter und Käſe 
hätte es jedoch faum praftifchen Wert, fo weit zu gehen, da die Verwertung faſt 
ausfchließlich durch den Gehalt an Fett und Käfeftoff beftimmt, und durch den 
Gehalt an Milchzuͤcker und Mineraldeftandteilen nur in geringem Mahe beeinflußt 
wird. Uber felbft die Beftimmung bes Käſeſtoffs neben dem Fett, um die es fich 
bei ber Fettkäſerei und bei der Bemeſſung der Verwertung der Magermilch handeln 
fönnte, würde nur in wenigen Fällen einen wefentlichen Vorteil bieten. Cie würde 
auch weit mehr als da8 Toppelte des Aufwandes, den die Fettbeitimmung allein 
verurfacht, beanipruchen. Man begnügt jich daher gegenwärtig allgemein damit, 
— Fettgehalt der Milch zu ermitteln und danach den Nugungswert zu 
emefjen. 
Eigentlih müßte man, wenn in den Molfereien ber den verſchiedenen 





) 8. Helm, Die Buchführung, Betrieböreoifion und Wermaltung in @enojfenihaftd- 
Wolterelen, Wrenzlau 1890, und die Mllchbegagtung, Brenzlau 1889, und Tabelle Nr Die Ber 
zahlung der Mil nach Gewicht und Zettgehalt ufi., Prenzlau 1888. Zergl. aud noch 
3of. Shellenberger und €. Schwarz, Anleitung zur Buchführung für Moltereigenoffen- 
ichaften uf. Bu beziehen durch den Werband der theinpreuß. landwirtich. Genoffenichaften, 
Bonn 1896, und Dieterih® & Mertens, Techmiche und faufmänniiche Molterei- Buchführung, 
Hildesheim 1890. 
33* 
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Lieferanten zu zahlende Milchpreis von dem Gehalte der Milch abhängig gemacht 
werben follte, täglich ben ‘Fettgehalt der Milch einer jeden Milchlieferung be 
ſtimmen, da ji) nur auf diefe Weife der wahre durdjichnittliche Yettgehalt der 
Milch der verfchiedenen Lieferanten für den Zeitraum, in welchem die Zahlungen 
wiederfehren, nehmen wir z. B. ein für allemal an für einen Monat, ermitteln 
ließe. Dies wäre jedoch in der Praxis im allgemeinen nicht durchführbar. Man 
beichränft jich deshalb darauf, die Milch eines jeden Lieferanten mehrere Male 
im Monat in beitimmten, gleichen Zwilchenräumen auf ihren Fettgehalt zu unter 
fuchen und aus den gewonnenen fen einen Mittelwert zu berechnen, der jich 
jelbftverftändfich mit dem wahren Mittelwerte nicht genau deden kanm. Je öfter 
man im Monat die Unterjuchungen vornimmt, um fo näher wird man den wahren 
Mittelwerten kommen. Wie oft man fie vornehmen will, hängt von dem Grade 
der Annäherung ab, den bie Beteiligten anzuftreben für gut finden. Weniger oft 
als mindeitens einmal wöchentlich jollten die regelmäßigen Unterfuchungen nicht 
gemacht werden. Wenn es irgend angeht, führt man fie zweimal wöchentlich aus. 

Kennt man die Menge und den mittleren prozentiſchen Fettgehalt der von 
jedem Lieferanten während eined Monats eingelieferten Milchmenge und den 
mittferen Fettgehalt der gejamten im Monat verarbeiteten Milchmenge, und handelt 
& ſich nun darum, den für ein Kilogramm Milch der verjdjiedenen Lieferungen 
zu zahlenden Monatspreis feitzuftellen, jo wird man verfchiedene Wege einichlagen 

ſſen, je nach der Art des Betriebes umd je nachdem e3 fich, wie in den Ge— 
nofienfchaftsmolfereien, um die Verteilung einer Geldfumme, oder, wie bei den 
Milchpãchtern und Bejigern von Sammelmoltereien, um die zwedmäßige Anpafjung 
der zu zahlenden Milchpreife an die jeweiligen Butterpreije handelt. 

Daß die Verwertung der Milch bei der Butterbereitung dem Fettgehalte der 
Milch proportional if, fteht außer Zweifel. Auch bei der täjerei gibt, wenn 
ſchon nicht ausnahmslos, fo doch meiſtens bie fettreichite Milch die beſte Käſe- 
ausbeute Wenn bei der Butterbereitung die Milchverwertung dem Fettgehalte 
der Milch proportional ift, fo folgt daraus noch nicht ohme weiteres, daß bei 
jenofienschaftlicher Verarbeitung der Milch die Verteilung des in einer beftimmten 
Eyn erzielten Gewinne an die Genofien einfach nad Menge und Fettgehalt der 
von ihnen während biefer Zeit gelieferten Milch in einwurfsfreiet Weiſe erfolgen 
werde. Tritt man der Frage näher, wie die Verteilung des Gewinnes bewirkt 
werben foll, damit jeder Genoſſe ganz genau fo viel erhält, al3 er zu beanfpruchen 
hat, fo erfennt man, daß die Bewertung der Milch von einer ganzen Reihe von 
Nebenumftänden beeinflußt wird. Einige davon lafien ſich bei der Milchbezahlung 
berüdfichtigen; bei anderen muß man auf eine Berüchſichtigung weil fie zu um- 
ftändlich wäre, verzichten. 

Allgemeines über Milhbezahlung nach Fettgehalt. Die Bezahlung der in Genofien- 
ichaftd- und Sammelmoltereien zur Verarbeitung fommenden Milch nach Gewicht und Fettgehalt 
am in Deutihland von 1885, und die Bezahlung nach Butteranteilen von 1887 an in Auf: 
nahme. Befürwortet und eifrigft geiördert wurden dieſe Arten der Abrechnung namentlich von 
dem fehon öfter genannten Ingenieur W. Helm, der aud die erften Hilftajelm zur Erleichterung 
ber hierfür erforderlichen Berechnungen veröffentlichte. Fettreichere Milch vernfacht geringere 
Berarbeitungstoften und gibt weniger Berluft ald minder fettreihe. Nennt man die in der Mager⸗ 
milch gurüdbleibende Fertmenge, außgebrädt in Prozenten der ganzen vorhandenen Zettmenge 
z, den progentiihen Fettgehalt der Mild F, den der Magermilch F, und die Rahmprogente R, fo iit 


z=(10—R). a 
Die Formel läht erfehen, daß bei gleihbleibenden Werten von F, und R der Wert von z immer 


Heiner wird, je mehr der Wert von F wädjlt. 
Benn man die nötigen Feitbeftimmungen monatlid viermal vornimmt, findet man die 
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für die Wertihägung der Milch eines jeden Liferanten maßgebende monatliche Mittelzahl dadurch, 
dag man die Maßzahlen des an den einzelnen Unterjuhungstagen feftgeitellten Zettgehaltes mit 
den Mahzahlen der an den entiprechenden Unterjuhungstagen eingelieferten Milhmengen multis 
pliziert, die vier Probufte addiert und die Summe dur die Summe der Maßzahlen der vier 
Mihlieferungen dividiert. In ähnlicher Weile berechnet man fih auch eine Mittelzahl für den 
Fettgehalt der ganzen im Monat verarbeiteten Milhmenge: mon multipliziert die für dem Fett⸗ 
gehalt der Milch der einzelnen Lieferanten geltenden Mittelzahlen mit den Maßzahlen der von den 
einzelnen Lieferanten während des ganzen Monat eingetornmenen entſprechenden Wilchmengen, 
addiert die Produfte und dividiert die Summe durch die Maßzahl der im ganzen verarbeiteten 
Miüchmenge. Viel einfacher, aber weniger genau, wäre es, die Monat3-Mittelzahl für den Fett⸗ 
gehalt der Milch der einzelnen Lieferanten durch Addition der 4 bei den Mildunterfuchungen 
jefundenen Zahlen und durch Divifion der Summe durch 4, und die Monatd-Mittelzahl für ben 
Seitgehalt der im ganzen verarbeiteten Milchmenge duch Addition der für den Zettgehalt der 
Milch der n einzelnen Xieferanten geltenden Mittelzahlen und durch Divijion der Summe durh rn 
au berechnen, aljo ohne Rüdjicht auf die Milchmengen, was in der Praxis vielfach geſchieht. 

Durd die Einrihtung der Bezahlung der Milch nach Fettgehalt wurde in der Praxis da 
und dort die Meinung hervorgerufen, es bedürfte nun einer weiteren Milchtontrofle nicht mehr. 
Ob gefälfchte oder reine Milch geliefert würde, wäre gleichgültig, da man Mild mit niederem 
Fettgehalte num auch entiprehend mieber bezaßlte. Dah eine joldhe Meinung verkehrt fit, und 
daß Genoſſenſchaften, deren Mitglieder Betrüger find, nicht gedeihen können, ift einfeuchtend 

Die durd die Mithbezahlung nach Fetigehalt bedingte Notmenbigteit der regelmäßigen 
und dauernden Unterſuchung der Milch vieler einzelner Stallungen hat für die geſamte Milchwirt- 
{haft einen doppelten, nicht zu unterihägenden Borteil im Gefolge. Erſtüch lernt man die mittlere 
Bufammenfegung der Milch verichiedener Broduftionßgebiete näher fennen, maß für die Überwachung 
des Milchhandeis von großem Werte ift, zweitens erfahren die Befiker von Milchvieh, wie es um 

. die Beſchaffenheit der Milch ihrer Kühe fteht, ob dieſe der mittleren Zufammenfepung der Mil) 
der betrefienden Gegend entipricht ober nicht, und britten® werden durch die Vergleihung, bie ſich 
ven felbft aufdrängt, die auf Steigerung ber Leiftungsfähigkeit der Kühe abzielenden Beitrebungen 
‚gefördert. 

Die Nebenumftände, die in Genofienihaftsmollereien mit Butterbereitung die Mild- 
bewertung beeinfluflen. Bunähft muß man fic jagen, daß die Gefamtverwertung ber 
Mild durch die Butter einerfeit® und die Nebenerzeugnifie andrerjeit® nicht immer proportional 
dem Fettgehalte erfolgt. Weiter wäre zu bemerten, daß bie Buttermildmengen den gewonnenen 
Yuttermengen nicht direkt, fondern umgeiehrt proportional find. 100 kg fettreiher Milch ergeben 
bei gleicher Rahmmenge etwas weniger Buttermilch, als die gleiche Dienge fettarmer Milch. Bollte 
man in der Praris Bieten Verpäftniffen Rechnung tragen, fo milhte man umftändfice chem ſche 
Arbeiten und verwidelte Berechnungen anftellen und würde doc mur wenig gewinnen. Wan 
unterläßt es daher und nimmt lieber die Heinen Ungenauigfeiten, die mit unterlaufen, in den Kauf. 

Von der in einem Monat verarbeiteten Milhmenge trifft auf ein Kilogramm ein be 
ftimmted Mab von Untoften, das fi für fettreiche und fettarme Milch fait ganz gleichbleibt. 
Würde man fih nun den Nettogervinn im ganzen berechnen, um ihn nach dem mittleren Fett⸗ 
gedatte der Milch der Genofien zu verteilen, jo wäre dies gleichbedeutend mit einer Verteilung 
er Unkoſten nach dem Fetigehalte. Derjenige Genofie, welcher fettreiche Milch lieferte, hätte 
höhere Unfoften zu bezahlen al& derjenige, deſſen Milch fettarm war. Hierin läge eine Un- 
geredtigfeit, die dadurch, daß die Hleinere Butterausbeute aus fettarmer Milch weniger Knetarbelt 
verurfacht, faum gemindert würde. Wenngleich nicht volllommen gerecht, jo doch weitaus richtiger 
ala die Serteitung | er Untoften proportional der Menge und dem feitgehalte, iſt die Verteilung 
allein nach dem Milchgewichte. Man follte daher bei der Verteilung des Ertrages ſtets jo ver- 
fahren, daß man den Bruttoertrag nad Menge und Fettgehalt verteilte, und jedem Genofien 
nachträglich die Untoften proportional der gelieferten Milhmenge anredinete. 

et erteilung der Unfoften nach der Milhmenge würden wiederum nur dann alle 
Genoſſen gleichgeftellt fein, wenn fie alle gleich viel und gleich qute Milch lieferten. Ein Genofie, 
ber große Milchmengen einichidt, ift aber unzweifelhaft für die Genofienihaft nützlicher als di 
jenige, ber wenig Milch verarbeiten läßt. Jener Hilft in viel höherem Grade die auf ein Kil 
gramm treffenden Unloften herabbrücen als diefer, und fönnte daher für den Dienft, den er der 
nofienjchaft hiermit leijtet, eine entſprechende Gegenteiftung beaniprucen. Wie wenig die Borauß- 
jegung zutrifft, daß alle Genofien Milch liefern, die in gleihem Grade jorgfältig gewonnen und 
behandelt wurde, und fic in gleichem Mahe zur Gerzinnung feiner Erzeugnifie eignet, ift befannt. 
Freilich läßt ſich der Schaden, den ein Genofje durch bie Lieferung verunreinigter und jäuerlicher 
Mild, verurfacht, nur felten in beitimmten Zahlen außbrüden. 

Die Summen, die den einzelnen Genofien für einen längeren Zeitraum, in dem die Butter- 

preife ftart jchwantien, außbezaflt werden, richten ſich nad} dem Mittelpreife der Butter während 
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des ganzen Zeittaumed. Sollen alle Genoſſen ganz gleihftehen, jo müſſen fie alle jederzeit genau 
denfelben Prozentjag ihre® dem Zeittaume entipredenden Milchgewichtes verarbeiten laffen. So— 
bald dies nicht der Fall iſt, wird derjenige, der zur Zeit der höchſien Butterpreife den größten 
Prozentfag einfchicte, ſchlechter ſtehen als derjenige, der ihn zur Zeit der niederſten Butterpreije 
liefert Hatte. Je länger der Zeitraum ift, für den man abredinet, um fo mehr macht fich dies 
Aasıbar. €3 empfiehlt jih daher, den Zeitraum für die Abrechnungen nicht zu lang zu nehmen, 
alfo mindeftend monatlich abzurehnen. 

Der Verteilung des Exidfes nach Menge und Fettgehalt der Milch liegt die Vorausſetzung 
zugrunde, daß die Yutteraußbeute dem Feitgehalte der Milch ſtets genau proportional außfiele, 
ober, was basjelbe befagt, dab das gegenfeitige Verhältnis der in den Rahm gehenden und der 
in der Magermilch zurüdbleibenden Fetimenge unveränderlih wäre, und daß ſteigendem oder 
finfendem Fettgehalte der Milch der Fettgehalt des Rahmes ſowohl als auch ber Magermilch eben- 
falls wachſe oder abnegme. Dieſe Worausjegung trifft jedoch bei der Entrahmung der Milch dur 
Senteifugaffvaft nicht zu. 8 gelingt bei Dieler Art der Entrafmung leicht, den Settgehalt der 
Magermilch, wenn ſich auch ber Fettgehalt der Milch von Tag zu Tag ändert, immer auf das 

feihe Mab, 3. 8. auf 0,10°/,, Herabzudrüden. Bleibt Hierbei aud da® Gemichtäverfältnis von 

tahım und Magermilch beftändig dasſeibe, wie es bei geordnetem Betriebe der Fall zu fein pflegt, 
fo folgt, daß der Yettgehalt des Mahmes nicht einfad) mit dem Zettgehalte der Milch, fondern 
tafcher als dieſer fteigt ober fällt. Bei der Verteilung des Gewinne nad Gröhe und Wettgehalt 
der Mildlieferungen werben aljo Bieienigen Xiejerungen, deren Fettgehalt über dem Mittel liegt, 
in geringem Grade benachteiligt und die übrigen bevorzugt werben. & läßt ſich dies dadurch ver⸗ 
meiden, daß man die Verteilung nicht nach Gewicht und Fettgehalt. jondern nad) der Butter 
menge, die dem muttleren Fettgehalte der von den einzelnen Genoſſen ingebraiten Milhmengen 
entjpricht, vornimmt. Diefe Urt der Verteilung, die man in der Prarid „Berteilung nad 
Butteranteilen” nennt, wurde zuerit 1886 von Börje Norling in Malmö empfohlen. !) 

Ginge man den Vorfommniffen der vielgeitaltigen Praxis weiter nad, jo fänden ſich wohl 
noch mande andere Urſachen, durd) die bei den beiprodenen Abrechnungsweiſen Ungenauigfeiten 
veranlaßt werden. Die volllommen einwurfsfreie Bemeſſung des Preiſes eines Kilogrammes 
Milch nad) dem Gehalte und dem Gewinn, der erzielt wird, ift jo umftändlich, dab fie für die 
Praxis faum zu erreichen fein wird. Je meiter man die Genauigkeit treibt, um fo mehr Zeit, 
Mühe und Koften hat man aufzumwenden, und da man auch Hierin wirticaftliche Rüdfichten walten 
laſſen muß, ift man, wie in vielen anderen Fällen, jo auch hier gezwungen, fih mit dem Guten 
zu begnügen und auf daS Vefte zu verzichten. Wenn aud) die Nil meiftens allein nad Ge- 
wicht und Gehalt bezahlt wird, jo gibt es doch vereinzelle Geſellſchaften, die bejondere Verein— 
Barungen getroffen haben. ?) 

Die Milchbezahlung In Genoffenfhaftsmoltereien nad Settanteilen oder Kilogramm- 
progenten. Die Verteilung des monatlihen Bruttoertrages einer Moltereigenojienihaft einerjeits 
nah Größe und Fettanteilen oder Kilogrammprozenten, und andrerfeit? nad) Butter- 
anteilen der einzelnen Milhlieferungen fann fo vorgenommen werden, wie eö bie folgenden 
Beifpiele zeigen. 

Der Einfachgeit wegen nehmen wir an, wir hätten es nur mit drei Genofien, A, B und 
C, zu tun, die zufammen 1500 kg Milch liefern, und unter die brutto 1506 „4 zu verteilen wären. 
Die Untoften follen 225 „4 betragen. 

Zerteilung nad Größe und Fettanteilen der Milhlieferungen: Es ſchickten 


in dem betreffenden Monat 
4A 4000 kg Milch mit 3,8%, Fett, 
B5WO. un din m 


© 6000 4m 


Der mittlere Feitgehalt derverarbeiteten Milch iſt fomit 2000-5 0000 3,4+ 6000 .3,0 


4000 + 5000 + 6000 


Bern 1508 4 zu verteilen find, wit auf ein Kilogramm Milch bie Summe von 1 — 10,04, 
10,04 


und auf ein Prozent Fett die Summe von 5 





3,3470, 





9 Yörje Rorling, Wie muß die Milch bezahlt werden?, aus dem Schwediſchen über: 
jegt und bearbeitet von Dr. H. Hanfen, Flensburg 1886. 
) Siehe Mild-Ztg. 1902, ©. 451. 
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Verteilung nah Größe und Kilogrammprozenten der Mildlieferungen. 
Ein Kilogeammprözent ift ein Ma, dad man ‘6 in ber Kari, um Diviſionen zu eriparen 
und ficherer zu rechnen, gebildet Hat. Wenn die Mil eines Genofien' 3,8°%/, Seit enthält, fo 
finden fi in einem Silogramm 0,038 kg Fett, und bie Verhältniszahl für die Bewertung der 
Milch diefes Genoſſen wäre eigentlich die Zahl 0,038. Man führt aber der Bequemlichkeit wegen 
da8 Hundertjahe diefer Verhältniszahl in die Rechnung ein und fagt, „bie Milch des Genofjen 
enthält 3,8 Kilogrammprozente". Die Prozentzahl fiir den mittleren gettgefalt gibt aljo zugleich 
die Kilogrammprozente der Milh an. Hiernah ftellen die Kilogrammprozente eigentlich dad 
Hunbertfache der in einem Kilogramm Milch tatjädhlih vorhandenen Fettmenge dar, auögedrüdt 
in Kilogramm. 
ch unferen Annahmen liefert 
4 4000 kg Milch mit 3,8%, Bett, aljo 15200 Kilogrammprozente, 
B 500. un du nn 17000 ” 
© 600 5» u m 30n nn 18000 ” 
Suſammen 50 200 Rilogrammprozente. 
Auf ein Milogrammprogent teften On — 3 Bf, fo ba mieber bie Drei Genoffen der Reife 
nad) 456, 510 und 540 ‚4 erhalten. 

Die Milchbezahlung in Genofienfhaftsmoltereien nach Butteranteilen. Die Buiter⸗ 
außbeute Baus 100 kg Milh mit dem prozentifchen Settgehalte / gibt die Formel 
B=1,155.f— 0,092. Es liefert: 

4 4000 kg Milch mit 3,8%, Bett = 4,297 °,, Butter, im ganzen alfo mu kg Butter, 
U nn En m 
CEO 5 nu Hin 38, u 


_ Zufammı 66,01 kg Butter. 
Da auf ein Kilogramm Butter Bu = 2,661 .4 treffen, erhält aljo: 


A 171,88. 2,661 = 457,30 4, 

B 191,75..2,661 ‚2 

co 202, ‚661 = 538,50 
Zufammen: 1506,00 4. 

Wie früher erwägnt wurde, erleiden die Genoffen, deren Milch jehr fettreich ift, bei der 
Abrehnung nad Größe und Kilogrammprozenten der Milhlieferungen eine kleine Benachteiligung, 
die bei der Abrechnung nad; Yutteranteilen vermieden wird. tritt dies auch an unleem 
Beiſpiele zutage. Genoſſe A, deſſen Milh am meiſten Fett enthält, belommt bei der Abrechnung 
nad) Silogrammprozenten 456 4, und bei der Abredinung nach Butteranteilen 457,30 4. 


An Unfoften weten 700 —1,5.$f. auf ein Kilogramm Wild, auf die Genohen A, 


B und C aljo der Reihe nad) 60, 75 und 90 4, fo daß ſich ihr Reinerlös auf 398,90, 435,40 
und 446,70 4 ftellt. 

Vetriebstontrolle. Bemißt man die Geldanteile nad) den Butteranteilen der Milch- 
Hieferungen, fo bietet die erforderlihe Berechnung der Butterausbeute aus der verarbeiteten 
Milhmenge ein Mittel einerjeit® zur Prüfung der trieböergebniffe, und andrerſeits zur Kon⸗ 
ttolle der Zettbejtimmungen. Es muß nämlich die berechnete Butterausbeute ſehr annähernd mit 
der wirklich erhaltenen übereinftimmen, fall® gut gearbeitet wurde und die Fettbeſtimmungen 
richtig waren. Ergeben fid größere Unterichiede, fo ift entweder hier ober bort gefehlt worden, 
und fajt immer wird man ohne viele Mühe feititellen können, wo des Fehler liegt. Nach den 
Angaben Helms foll der Unterjchied zwiſchen der berechneten und der wirklichen Butterausbeute 
aus 100 kg Milch nicht mehr als höchſtens 0,125 kg, oder der Unterſchied zwiſchen der zur Ge— 
winnung eines Kilogramms Butter wirklich verbrauchten und der berechneten Milchmenge nicht 
mehr als höchſens 0,5 kg betragen, und endlich der durch die Unterfuchungen gefundene mittlere 
Fettgehalt der Milch von dem rüdwärt® aus der wirklich erhaltenen Buttermenge berechneten 
nicht um mehr als höchſtens um 0,1%, abweihen.‘) Nur in Monaten, in denen der mittlere 
Fettgehalt und die Gewichte der einzelnen Milchlieferungen ungewöhnlich große Untericiede aufs 
meijen, werden, auch bei genauem ürbeiten, die angegebenen Örenzwerte um ein geringes über- 
ſchritten. Selbftverjtändlih gilt dies alles nur unter der Vorausſetzung, daß die Annahmen, 
welche der Ermittelung der Konjtanten der zur Berechnung der Butterausbente benüpten Formel 








) Den prozentiſchen Fettgehalt f der Milch findet man, wenn die progentiche Butter⸗ 
ausbeute B gegeben ift, aus der gormel: /— 0,866 ..B-+ 0,080; vergl. $ 161, ©. 514. 
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zugrunde liegen, den tatſächlichen Verhältniſſen genau entſprechen. Vei der Verteilung des Er- 
löje8 nach den Butteranteilen der einzelnen Wilchlieferungen hat mau es auch mit kleineren 
Zahlen und einfacheren Rechnungen zu tun, als bei der Verteilung nach Fettanteilen oder Silo: 
grammprozenten, worin ein weiterer Vorzug der empfohlenen Art ber Abrechnung liegt. ') 

Die irhbegablung in Genofienfhaftsmoltereien mit beſchränttem Vetriebe und in 
Hahmgenofienfhaften. on „beichränktem Betriebe“ einer Molkereigenoſſenſchaft fpricht man, 
wenn die Molkerei nur für Entraßmuug der Milh und Bereitung von Butter eingerichtet iſt 
und ale Nebenerzeugnifie in entiprehender Menge an die Genoſſen zurüdgehen. Bei diejer 
Betriebsart geftaltet Ge die Abrechnung ſehr einfah. Am meiften empfiehlt es fi, fie nach 
Butteranteilen vorzunehmen. 

Im Jahre 1892 kam in einigen diefer Genoſſenſchaften eine neue Einrichtung auf, die 
ſich als ſehr —ES erwies. Man fing an, ben weit von ber Molkerei entfernt wohnenden 
Genoffen zu geftatten, die ntrahmmung ber Milch ihrer Wirtſchaft mit einer Sand entrifuge zu - 
beforgen und nur den Rahm in die Molterei zu jdiden. Die betreffenden ofen erſparen 
dabei nicht nur an Beförderungskoſten, da ſich das Gewicht des Rahmes ohne Nachteil bis auf 
ein Stebentel, ja biß auf ein Wchtel des entiprechenden Milchgewichtes herabdrüdeu läßt, fondern 
haben auch noch den Vorteil, ſiets über füße Magermilch zu verfügen, und, da fie Magermild 
nit zurüderhalten, weniger von der Einichleppung von Seuchen zu fürchten haben. Aber auch 
der Genoſſenſchaft erwächſt infofern ein Worteil auß der Zulaſſung von Rahmlieferungen, als fie 
dadurch ihren Wirkungöfreiß erweitern und die Gründung von Konfurrenzunternehmungen hintanz 
halten fann. Mußer den Genofienfchaften, in denen nur ein Zeil der Genofien Ragm liefert, fei 
es, daß innerhalb dieſes engeren Kreiſes die Entrabmung der Milch von jedem einzelnen für ſich, 
fei es, daß fie gemeinjchaftlich bejorgt wird, gibt es gegenwärtig auch ſchon Genofienichaften, die 
fogenannten Rahmgenoffenihaften, deren Genofjen jämtlid für die Entragmung der Mil 
jelbft forgen und den Rahm in die nur für Butterbereitung eingerichtete Moiferei liefen. Auch 
in ben Genoſſenſchaften, in denen einzelne Genojjen oder alle nur Rahm liefern, rechnet man 
am beiten nach Butteranteilen ab. Unter der Vorausſetzung, daß von dem Fett im Rahme 97 %/, 
in die Butter übergehen und die Butter 84%, Fett enthält, findet man die Buttermenge B,, die 
man auß 100 kg Rahm mit f,*/, Bett gem innt, aus der Formel: 

=1155 





h fa: 
Die Verteilung des Bruttoerlöſes erfolgt unter allen Umftänden, mögen nur einzelne, oder mögen 
alle Mitglieder der Genofenihaft Rahm liefern, wieder nad) Butteranteilen. Bei der Verteilung 
der Unfojten dagegen muß ein Unterjcied gemacht werden. Senden alle Genojien nur Rahm 
ein, fo verteilt man fie nad) dem Gewichte der Nahmlieferungen, falls diefe annähernd gleichen 
Fettgehalt Haben. Wird dagegen teil Milch, teild Hahm eingeicidt, fo tragen diejenigen, melde 
Rahm liefern, weniger zu dem Untoften bei, im Durchſchnitt vielleicht nur 60°), des Betrages, 
den fie hätten beifteuern müfien, wenn fie die dem Rahme entſprechende Milhmenge eingeidict 
hätten. Wein mehrere Mitglieder einer und berfeiben Wolfereigenoffenichaft isre Milch auf 
gemeinfchaftliche Koften entrahmen, eine fogenannte Radmitation errichten, und den Rahm aud; 
gemeinjam in die Molkerei ſchicken, fo bilden fie unter ſich gewifiermaßen eine Untergenoſſenſchaft. 
mit der die Genofjenjhaft genau ebenſo wie mit einem einzelnen —— — liebe ab⸗ 
rechnet. Die Mitglieder der Untergenoſſenſchaft teilen auf Grund regelmäßiger Pilgunterluhungen 
den gemeinfamen Erlös aus ihren Rahmlieferungen nach Butteranteilen unter ſich und verrechnen 
die Untoften, die ihnen die Unterhaltung ihrer Rakmftation, fowie die Beförderung des Rahmes 
verurfacht, nach den gelieferten Milchmengen. Lieferungen aus Rahmitationen find für die Ge- 
nofienfchaft vorteilhafter al8 diejenigen aus vielen einzelnen Wirticaften. 

€ mögen hier noch einige Bemerfungen über Rahmgenofienfhaften und die Ab» 
rechnung in folden Platz finden. Denken wir uns wieder 3 Genofien A, B und C, bie der 
Reihe nach in einem Monat 4000, 5000 und 6000 kg Milch mit 3,8, 3,4 und 3,0%, Fett zur 
Berarbeitung fielen. Bei der Entraßmung, die jie jelbit beforyen, nehmen fie 13, 12 und 11%, 
Rahm von ihrer Milh und fenden den erhaltenen Rahm zur gemeinfamen Verarbeitung in die 
Molferei. Dort wird für den ganzen Monat auf Grund der Unterfuchungen der mittlere Fett: 
gehalt des Rahmes der einzelnen Genoſſen und daraus dann weiter nach der {formel B,—=1,155.f, 
die den Rahmlieferungen entfprechende Buttermenge berechnet. &8 fmdet fidh, daß geliefert hat: 

4 ” kg Rahm mit 38 Feit entſprechend 83 kg Butter. 
B 2 U " 


Co. BB n lan 


1780 kg Rahm. 

+) Vergl. W. Helm, Die Milchbezahlung, Prenzlau 1889; W. Helm, Tabelle für die 

Bezahlung der Milch nad Gewicht und Fettgehalt, Prenzlau 1888; W. Mund, Die Bezahlung 

der Mil nach Fett-Brozenten, Bremen 1896, und Johs Siedel, Hilistafeln für die Berechnung 
der in der Milch enthaltenen Fettmenge ufw., Bremen 1897. 
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Wenn wieber 1506 .4 brutto zu verteilen find, erhalten die Genoffen der Reihe nach 458,90, 
510,40 und 536,70 4. Nach wahriceinlihen, aus praktiſchen Erfahrungen abgeleiteten An⸗ 
nahmen belaufen ſich die Untoften auf 135 .4. Da auf ein Kilogramm Rahm 1780 =7,584 Pf.. 
und auf bie drei Genoſſen der Reihe nad) 39,4, 45,5 und 50,1 .4 treffen, ftellt ſich die reine 


Einnahme für: 
A auf 458,9 — 39,4 == 419,5 4 
B „5104—455=4649 „ 
„536,7 — 50,1= 486,6 „ 
Wären die Untoften nicht nach dem Rahmgewichte, ſondern nach den Bulteranteifen verrechnet 
worden, jo hätte: 
4A 417,7 A erhalten und zu den Unfoften 41,2 „4 ftait 39,4 4 gezahlt, 
B 484, ” 4 55. ” 








0486, . „un „81. 0. 501. . 

Der Genofje A, defien Rahm den höchſten Fettgehalt beſaß, hätte in diefem alle mehr, und 
der Genofie_C, der Rahm mit dem nieberften Fetigehalt lieferte, weniger zu dem Unkoſten beis 
gefteuert. In den Rahmgenofienihaiten jält der Umftand, daß bei gleihen Rahmgewichten 
fettreicher Rahm bei der Verarbeitung mehr Mühe und Aufwand erforbert ais fettarmer, ftärker 
ins Gewicht. Wenn es in den Genofienihaften, die auch die Entragmung beforgen, mit Recht 
für pafjender erachtet wird, die Unkoſten nicht nach dem Fettgehalte, fondern nach dem Gewichte 
der Mildlieferungen zu beredinen, fo wäre es in den NMahmigenofienichaften, falls ſich zeigte, 
daß die einzelnen Genofien Rahm mit fehr verihiedenen Feitgehalie liefern, mehr angezeigt, 
die Untoften ebenjall® nach Butteranteilen, und nicht nach dem Gewichte der Rahmlieferungen 
zu verrechnen. 

In unieren Beifpielen nahmen wir, geftügt auf praftiihe Erfahrungen, die Unkoſten für 
eine Genoſſenſchaft. bei der nur Mil angenommen wird, zu 225 „4, und für eine Rahm- 
aenofjenihaft zu 135 „4, ale um 40°, niederer, an. Wenn in unferer enofienihaft A und B 
Milh, CO dagegen Rahm lieferte, jo hätte C’ nicht die Summe, bie auf fein dem Rahme ent 
Idee Milchgewicht von 6000 kg träfe, fondern nur 60°, diefer Summe für Unkoſten 

elzufteuern. 

Da e3 im eigenen Interefie der Mitglieder von Mahmgenoffenihaiten liegt, die Koſten 
für Beförderung des Rahmes tunlichjt zu vermindern, jo werden ſich alle bemühen, es fo einz 5 
richten, daß fie möglichft wenig Rahm, alio von 100 kg Milch nicht mehr als 12 bis 149/,, 
erhalten. Bei den verhältnismäßig großen Schwanfungen, bie in der Praxis bie von den einzelnen 
Geuoſſen täglich eingelieferten Rabnunengen aufweiſen, müfien die Rahmunterfuchungen in den 
Rahmgenofjenicaften häufiger vorgenommen werden als die Milhunterfuhungen in den Genoſſen— 
ſchaften mit Milhverarbeitung. Bei Sröffnung von Rahmgenoffenihaften, oder bei Zulafiung 
von Rahmlieferungen in Genoffenihaften mit beichränttem Betriebe dürjte eine tägliche Unter= 
fuchung aller Rahmlieferungen erforderlich fein; ipäter mag e& genügen, die Zettbeftimmungen 
in den Lieferungen der einzelnen Genojien an jedem zweiten Tage auszuführen. 

Bei den Mitgliedern der Rahmgenojienihaiten und deu rahmliefernden Mitgliedern 
anderer Genofienfchaften fommen von dem Reinerlös, den fie von der Genojjenichaft erhalten, 
noch die Unfoiten für die von ihnen felbit zu beiorgende Entrahmung der Milh in Abrehnung. 

Die Moltereigenofienihait zu Plathe in Pommern war die erite in Deuticland, die 
auf Anregung von W. Helm Rahmlteferungen entgegennagm und im Herbfte 1892 zwei Rahm 
ftationen, die eine zu Pinnom und die andere zu Regenwaide, einrichten ließ. Ihr folgten bald 
andere. Der Molfereigenojjenihaft Stargard in Pommern gehörten 1896 nicht weniger ald 
44 vahmliefernde Mitglieder an, von denen der Molferei in dieſem Jahre rund 0,557 Mill. kg 
Rahm zugeführt wurden. Dieſer Genofienichaft ſchloß jih am 1. Januar 1895 die Molferei 
der Genofienihaft Freienwalde al® Rahmflation an. Die Mitglieder der Genoſſenſchaft 
Freienwalde hofiten durch den Anichluk an die größere Genoffenihaft und dadınd, daB fie die 
Yutterbereitung aufgaben, zu fparen, und wurden in ihrer Erwartung auch nicht getäuſcht. 
Bemerkenswert ift endlich noch der Betrieb der Genofienihaft zu Golßen an der Dahme. In 
die Mofferei dieſer Genofienicaft wurde 1896 dem Gewichte nach dreimal mehr Rahm als Milk 
eingeliefert. Zwölf Handjeparatoren, die in den Dörfern der Umgegend von Golßen aufgeftellt 
waren, beforgten die Entrahmung der Milch für die rahmliefernden Mitglieder. 

Die in $ 28 des am 1. Mat 1912 in Kraft getretenen ReichSviehleuchengeieges geftellte 
Borderung, daß Sammelmolfereien Mild und flüſſige Milcherzeugniſſe nur mad; vorheriger aus: 
reihender Eihitzung als Futtermittel für Tiere abgeben bürfen, in zwar jehr geeignet, der .Ber- 
ſchleppung von Biehjeuhen entgegenzuwirten, verurfaht aber, namentlich im Sommer dadurch 
Schwierigleiten, daß Magermilch und Buttermilch, weil fie ihon jäuerlih find, nicht ſelien beim 
Erhigen in Duart und Molten geihieden werben. Da aud) die erhiften Slüffigfeiten, in denen 
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Die techniſche Buchführung lag lange im argen und bürgerte ſich, auch nach— 
dem fie in Dänemark zuerſt eine gründliche Ausbildung erlangt hatte, in Deutſch- 
land nur langjam ein. Eine gute Buchführung ſetzt voraus, daß ſowohl die Milch, 
als auch alte flüffigen Milcherzeugnife nicht nad) Maß, jondern nad) Gewicht 

jebucht werden. Als Gewichtseinheit wählt man für die Aufzeichnungen in der 
olferei das halbe Kilogramm oder Pfund, weil das Kilogramm für dieſen Zweck 
zu groß, aljo uͤnpraktiſch ift. 

Die Buchführung muß zahlenmäßige Auskunft über alle Einzelheiten der 
Gewinnung und Verarbeitung der Milch geben. Zunächit Hat fie die Jahreserträge 
der Kühe an Milch, den mittleren Fettgehalt der Milch der einzelnen Kühe und 
den Jahresertrag, den jede Kuh für ſich an Butter gibt, feitzuftellen und damit 
die Grundlagen für die Bemeſſung der Veranlagung und Leijtungsfähigfeit der 
Kühe zu liefern. Ferner muß fie für jeden Tag erkennen laſſen, wieviel von der 
in die Molkerei gelieferten Milh unmittelbar verbraucht oder verfauft, und wieviel 
verarbeitet tourde, welche Ausbeute man an Haupt: und Nebenerzeugniffen erzielte, 
welche Verlufte dabei eintraten und welche Verwertung die Nebenerzeugnifje fanden. 
Außerdem muß fie auch Aufzeichnungen enthalten über alle Nebenumftände, durch 
welche die Ausbeute und die Höhe der Betriebötoften beeinflußt wird: aljo bei den 
Verrichtungen, bei denen bejtimmte Wärmegrabe einzuhalten find, über die Wärme 
von Milch, Rahm und Magermilch; bei der Rahmgewinnung über den Gang ber 
Entrahmung; beim Käjen über den Verbrauch von Lab und Käjefarbe, die Dauer 
des Dieklegens, die Bearbeitung des Bruches oder Quark und die Wärme und den 
relativen Feuchtigfeitögehaft der Luft in den Lagerräumen ber Käfe; und endlich 
noch über den Verbrauch von Eis für verſchiedene Zwecke, über Witterungd- 
verhältniffe und über manches andere, das ich im einzelnen hier nicht aufzählen will.!) 

Melttafein. Zur Feftitellung der Jahreserträge der Kühe an Mil dienen die Melt: 
tafeln (Meifregifter), in welche die wöchentlichen Ergebnifje der Probemelfungen eingetragen 
werden. Die meilten Tafeln, die ich ſah, waren infofern unpraftiic eingerichtet, als jeder Su 
eine wagerechte Spalte galt, in die man die Milchgewichte der Probemeltungen nebeneinander 
eintrug. Hierdurd) wirb da8 Zufammenrechnen der Zahlen fehr erichwert, während es fic leicht 
und fiher ausführen läht, wenn man jeder Kuh eine ſenkrechte Spalte einräumt und die 
Milchgewichte der Probemeltungen untereinander ſchreibt. Sit e8 möglich, den Fettgehalt der 
Mitch jeder Kuh wöchentlich einmal zu beftimmen, fo trägi man bie gefundenen Zahlen un- 
mittelbar neben den zugehörigen ermoltenen Milhmengen ein. 

Verwertung der Aufzeihnungen. Sind die Aufzeihnungen über die Verarbeitung der 
Milch vollftändig, % fann man für jeden Tag, für jebe Woche, den Monat oder das Jahr feft- 
Stellen, wie die Verarbeitung im einzelnen oder durchſchnitilich im ganzen verlief. 


Man erfährt 3. B., dab im Durchſchnitt 100 kg Mild ergaben: 


Rahm . . . 16,68%, 
Magermiih . 82,75 „ 
Zerluft. . 057, 

700,00%, 


Divibiert man mit 16,68 in 100, jo erhält man 5,995, eine Zahl, die angibt, wie viele 
Gewichtstelle Milh auf einen Gewichtsteil Rahm treffen. Dieſe Zahl braucht man zur Berech— 
nung der Butteraußbeute aus der Milch in den Fällen, in denen man nicht allen auß ber ver- 
arbeiteten Milch ftammenden Rahm verbuttert. Hätte man z. B. von der ganzen erhaltenen 
NRahmmenge 10 kg unmittelbar verbraucht, fo müßte man die verarbeitete Milhmenge um 
10 > 5,995 — 59,95 kg verringern, um die Mihmenge zu finden, welche der gewonnenen 
Butter entipricht. 


2) Bergl. W. Fleiihmann, Anleitung zur techniſchen Buchführung ufm., Danzig 1877, 
und ®. Helm, Die Buchführung, Betriebsreviſion und Verwaltung in Genofjenihafts-Moltereien, 
Prenzlau 1890, 
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Weiter erfährt man z. B., daß 100 kg Rahm im Mittel ergaben: 


Butter. . 20,38 °;, 
Buttermilch . 77,70 „ 
Berluft. . ._ 192, 

‚00, 


Auf diefe 10V Gewichtsteile Rahm treffen, wie wir wiſſen, 599,5 Gewichtsteile Wild, 


demnah auf einen Gewichtsteil Butter 2 — 29,41 Gewichtstelle Milh, oder auf 100 
100 j 


Sewihtsteile Milch, 3” 3,4 Gewichtstelle Butter. Wurde die Magermild auf magere 
Rundlaſe verarbeitet, fo erfährt man z. ®. weiter, daß 100 kg Magermildy im Mittel ergaben: 





Bier 2 -. 708% 
Molten 83 
Verluſt . 2,43 „ 
100,0”, 
diernach wären zur Beretung eines Gewichtsieils filger gaſe 10 — 13,56 Gemicis- 


teile Magermilch erforderlich gemweien. Aus allen diefen Zahlen liche fih endlich finden, da 
100 kg Mild im Durchſchniti ergaben: 





Butter. . . 3,40 

Rahm . . 16,68 1 | Baer . 1296 „ . 
Veluft . . 032, 
Käle 6,59 „ 

Magermilch 82,75 „| Molten . . 74,15 
Beruft . . 201 „ 

Bertuft . 057 „ Berluft . .__0,57 „ 

7005 70000 Kg 


Der Gefantverluft auf 100 kg verarbeiteter Milch betrug alſo 2,90 kg. Kennt man bie 
Bruttoverwertung ber einzelnen Haupt: und Nebenerzeugnifie, jo fann man ſich hiernach mit 
Zeichtigleit die Bruttoverwertung eines Kilogramm Milch berechnen. 

Bei Fetttaſerei, eima der Bereitung von Emmentaler Käſen, erfährt man z. ®., daß 
100 kg Miich im Dindichnttt ergaben: 


Rile 2. - 9,00 kg 
Moltenbutter. 0,75 „ 
Buttermilch 120 „ 
Bigerfäfe . 2,50 . 
Molten. . . 84,60 „ 
Berluft. . . 1,95 „ 
00,00 RE 


Zu einem Gemictsteile feier Räfe mören deminach 409 — 11,11 Geiiciäteile Milk 


erforderlich. 

Formeln. Die tatjächlich gewonnene Butterausbeute läßt fi, jobald man den mittleren 
Fettgehalt der verarbeiteten Milch kennt, leicht durch eine einfache Formel darauf prüfen, ob fie 
als befriebigend erachtet werden fann oder nicht. Bezeichnet man mit B das aus 100 kg Miich 
gewonnene Buttergewict, mit f, /,, /, und F' den prozentiſchen Fettgehalt der Milch, Mager- 
mil, Buttermilch und Butter und mıt R da8 aus 100 Gewichtsteilen Milh gewonnene Rahm 
gewicht, fo geftaltet fih dieſe Formel mie folgt: 


1. BZ [f-h- 


Benn man annimmt, da im Mitte von dem Fett des Mahmes A°/, in die Butter 
gehen, jo erhält man die einfahere Formel: 





4A (100 — R)ı 
2. Bl 


Fleifgmann, Lehrbag der Milhiwirtidatt. 5. Kufl. 33 
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2egt man den Größen A, F, f, md f, Die Werte 97°,. 84%,. 010*, und 05°, 
bei, ®erte, die ſich bei iorgiältigem Arbeiten unſchwer erreichen larien und daher als jend 
gelten fönnen, und jegt man R= 20*,, jo wird bezichungsweiie ans Formel 1 und 2: 
I B=1,198.f— 0216 und 
U B=1,155.f— 0.09. 
Für 330°, iände man B beziebumgämeiie zu und 3,720° , d. b. man mühte 
aus 100 kg Mild 3,737 bis 3,720 kg Butter erhalten. © ie alfo beredimete Burtermenge 
um 0,1°,, ober um noch mehr, größer, als die tatiächlihe progentikhe Butterausbente. jo ge 
irgend ein Fehler vor, den man entweder bei der Entrahmung oder beim Buttern machte. Um 
8 erfahren, wo gefehlt wurde, müßte man den prozentiihen Fetigehalt in Mogermih und 
uttermilch ermitteln und prüfen, ob er das zuläiige ah, da8 er bei regelrechtem Arbeiten zw 
zeigen pflegt, nicht überjteigt. 
Entwidelt man bie allgemeine Formel 2 nach f, fo ergibt id: 
B.F (100 — R) 
TO 
Legt man hier den Gröhen A, F, f, und R wieder die oben angegebenen Werte bei, 


jo wird: 
III f= 0,866. B + 0,080. 

Aus diejer Formel laun man, forgfältiged und regelrechtes Arbeiten vorausgefegt, an 
nähernd den mittleren prozentiichen Fettgehalt der verarbeiteten Milch beredynen, wenn die pro= 
zentiiche Butterausbeute befannt ift. 

Bezeichnet man enblih den Feitgebalt nu Rabmes mit f,; fo findet man: 

Da a ee 
5 100. F 
5 h=,nB 
und wenn man ben Größen A, F, /, und R wieder die angegebenen Werte beilegt: 
iv &=5.f— 04, ober 
V6p=433.B. 
Bir können fomit die folgenden Formeln aufitellen: 
Zur Berechnung von B aus f oder f;: 
. B= 1,155.f— 0,092 und B= 0,231. f, 
Zur Berechnung von / auß B oder f;: 
f= 0,866. B-+ 0,080 und /= 0,20. f, + 0,08 
Zur Berehnung von f, aus f oder B: 
h=5-.f—04 und ,—4,33.B 


Zur Berechnung von f, endlich ergibt ſich aus Formel 1: 
(125.f- 105.B—1} 









ober 


han 
Mit Hilfe diejer Formeln fann man ſich auch eine der Größen /,, F, A oder R ber 
rechnen, wenn die fibrigen befannt find. 


Hilfstafeln zur Berechuuug. Bei den Berechnungen, welche bie techniſche Buchſũbrung 
verlangt, fommen ſehr häufig Diviſionen in 100 vor. Durch Benutzung der von mir heraus⸗ 
gegebenen Hilfßtafein,!) welde die Duotienten aller Zahlen von 2,01 bi8 50,00 in 100, von 
Hundertel zu Hundertel fortichreitend, enthalten, fönnen diefe Tirifionen umgangen werben. 
Dieſe Tafeln leiiten auch bei der Ausführung aler prozentiihen Aierelanungen | ſeyt gute Dienfte. 
Die prozentiihe Berechnung der Ausbeute aus 3520 kg Mil würde fi z. B., wenn man bei 
einem Berlufte von 20 kg erhalten hätte 587 kg Rahm und 2913 kg Magermilh, wie folgt 
geitalten: 








)®. Fleiſchmann, Hilfstafeln für die Meierei-Bucführung, Danzig 1877. 
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Man Hätte in den Hilfätafeln Die Ziffernreihe 3520, 3. ®. als 3,52 oder als 35,20 auf» 
äufuchen. Daneben fände man die Biffernreihe 2841, mit der man die prozentiich außzubrüdtenden 
Zahlen zu multipligieren hätte. Unter Anmendung ber abgetürzten Multipfifation ergibt fich: 


2841 2841 2841 
> 587 > 2913 >20 
1205 — >} 
2273 2557 
199 * 
1667 
7 
Aus den 3520 kr Mild) wären alfo erhalten morben: 
Rahm . . . 16,68%, 
Magermild) 25 





Berluft . . . 
‚00% 
Schließlich möchte ih nicht verfäumen, auf die gründlichen Arbeiten des Heren Ingenieur 
W. Helm empfehlend hinzuweiſen.) 
162. Die Be; au der Milch nach Gewicht und Gehalt. 
Die Milch, die dem unminel ten Verbrauche dient, His befanntlich gegenwärtig 
noch überall nach Maß und vielfach auch ohne Rückſicht auf ihren wechjeinden 
Gehalt verkauft, was dem Verkäufer zuftatten fommt, aber dem Käufer nicht zum 
Vorteile gereicht. Dagegen hat man im Handel mit Mil, die zur gewerbs⸗ 
mäßigen Verarbeitung beftimmt ift, etwa um 1885 damit begonnen, den Preis 
für ein Kilogramm nicht mehr allein nad; der Menge, fondern auch nach dem 
Gehalte der Milch, und zwar nad) dem Fettgehalte, von dem die Höhe der Aus— 
beute an Butter unmittelbar, und an Settkäjen mittelbar abhängt, zu regeln. Diefe 
Einrichtung ift erft durchführbar geworden, nachdem die Fettbeftimmung in Milch 
jo weit gefördert war, daß fie ohne chemiſche Wage in kurzer Zeit mit genügenber 
Schärfe und Sicherheit auch von Laien in der Chemie gemacht werben konnte. 
Einfache Mittel, die es ermöglichten, bei der Bewertung der Milch auch Feinheit 
und Srifche regelmäßig zu berückſichtigen, ließen fich bis jetzt nicht auffinden. 
Den beften Anhaltspunkt zur Seftftellung des Wertes der Milch würde die 
genaue Kenntnis des Gchaltes der Mil an allen feften Beitandteilen geben. 
Bei der gewöhnlichen Verwendung der Milch zur Bereitung von Butter und Käje 
hätte es jedoch kaum praftiichen Wert, fo weit zu gehen, da die Verwertung faſt 
ausfehliehlich Hund den Gehalt an Fett und Käfeftoff beftimmt, und durch den 
Gehalt an Milchzucker und Mineralbeftandteilen nur in geringem Maße beeinflußt 
wird. Aber jelbft die Beftimmung des Käfeftoffs neben dem Fett, um die es fich 
bei ber Settfäjerei und bei der Bemefjung der Verwertung der Magermilch handeln 
könnte, würde nur in wenigen Fällen einen weicntlichen Vorteil bieten. Cie würde 
auch weit mehr ald das Toppelte de3 Aufwandes, den die Fettbeftimmung allein 
verurfacht, beanipruchen. Man begnügt jich daher gegenwärtig allgemein damit, 
nu en Fettgehalt der Milch zu ermitteln und danach den Nugungswert zu 
emefjen. 
Eigentlich müßte man, wenn in den Molfereien der den verichiedenen 





) ®. Helm, Die ‚Buchführung, Betriebörevifion und Verwaltung in Genoſſenſchafts- 
Moltereien, Prenzlau 1890, und die Milhbezahlung, Prenzlau 1889, und Tabelle für die Bes 
ahlung der Milh nah Gewicht und Fettgehalt ufm., Prenzlau 1888. Vergl. auch noch 
Sat Schellenberger und €. Schwarz, Anleitung zur Buchführung für Molfereigenofien- 
ichaften ujw. Zu beziehen durch den Verband der rheinpreuß. landwirtih. Genoſſenſchaften, 
Bonn 1896, und Dieterihd & Mertens, Techniſche und kaufmänniſche Molferei-Buchführung, 
Hildesheim 1890. 
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Lieferanten zu zahlende Milchpreis von dem Gehalte der Milch abhängig gemacht 
werden follte, täglich den Fettgehalt der Milch einer jeden Milchlieferung be— 
ftimmen, da fich nur auf diefe Weife der wahre durchſchnittliche Fettgehali der 
Milch der verfchiedenen Lieferanten für den Zeitraum, in welchem die Zahlungen 
wieberfehren, nehmen wir z. B. ein für allemal an für einen Monat, ermitteln 
ließe. Dies wäre jedoch in der Praxis im allgemeinen nicht durchführbar. Man 
beichränft fich deshalb darauf, die Milch eines jeden Lieferanten mehrere Male 
im Monat in beftimmten, gleichen Zwilchenräumen auf ihren Fettgehalt zu unter- 
fuchen und aus den gewonnenen Zahlen einen Mittelwert zu berechnen, ber ſich 
jelbftverftändlich mit dem wahren Mittelwerte nicht genau deden kann. Je öfter 
man im Monat die Unterfuhungen vornimmt, um fo näher wird man den wahren 
Mittelerten fommen. Wie oft man fie vornehmen will, hängt von dem Grade 
der Annäherung ab, ben die Beteiligten anzuftreben für gut finden. Weniger oft 
als mindeſtens einmal wöchentlich follten die regelmäßigen Unterfuchungen nicht 
gemacht werben. Wenn es irgend angeht, führt man fie zweimal wöchentlich aus. 

Kennt man die Menge und den mittleren prozentiichen Fettgehalt der von 
jedem Lieferanten während eined Monats eingelieferten Milchmenge und den 
mittleren Fettgehalt der gejamten im Monat verarbeiteten Milchmenge, und handelt 
& ſich nun darum, den für ein Kilogramm Milch der verjchiedenen Lieferungen 
zu zahlenden Monatspreis feltzuftellen, jo wird man verſchiedene Wege einfchlagen 
nf, je nach der Art des Betriebes und je nachdem es fich, wie in den Ge— 
nofjenjchaftsmolfereien, um die Verteilung einer Geldfumme, oder, wie beiden 
Milhpächtern und Befigern von Sammelmolfereien, um die ziwedmäßige Anpafjung 
der zu zahlenden Milchpreife an die jerveiligen Butterpreife handelt. 

Daß die Verwertung der Milch bei der Butterbereitung dem Fettgehalte der 
Milch proportional ift, fteht außer Zweifel. Auch bei der fäferei gibt, wenn 
icon nicht ausnahmslos, fo doch meiſtens die fettreichite Milch die befte Käſe— 
ausbeute. Wenn bei der Butterbereitung die Milchverwertung dem Fettgehalte 
der Milch proportional ift, fo folgt daraus noch nicht ohne weiteres, daß bei 
genofienichaftlicher Verarbeitung der Milch die Verteilung des in einer beftimmten 
Beit erzielten Gewinnes an die Genofien einfach nach Menge und Fettgehalt der 
von ihnen während dieſer Zeit gelieferten Milch in eimmurfsfreier Weiſe erfolgen 
werde. Tritt man der Frage näher, wie die Verteilung des Gewinnes bewirkt 
werden foll, damit jeder Genoffe ganz genau fo viel erhält, als er zu beanfpruchen 
hat, jo erfennt man, daß die Bewertung der Milch von einer ganzen Reihe von 
Nebenumftänden beeinflußt wird. Einige davon lafjen fich bei der Milchbezahlung 
berüdfichtigen; bei anderen muß man auf eine Berücfichtigung, weil fie zu um— 
ftändfich wäre, verzichten. 

Allgemeines über Mithbezahlung nach Yettgehatt. Die Bezahlung der in Genoſſen⸗ 
Ihaftd- und Sammelmoltereien zur Verarbeitung fommenden Milch nach Gewicht und Fettgehalt 
fam in Deutihland von 1885, und die Bezahlung nad Butterantellen von 1887 an in Aufs 
nahme. Befürmortet und eifrigft gefördert wurden dieſe Arten der Abrechnung namentlid) von 
dem fchon öfter genannten graenteur ®. Helm, ber aud) die erften Hilfßtajeln zur Erleichterung 
der hierfür erforderlichen Berechnungen veröffentlichte. Fettreichere Milch verurjacht geringere 
Berarbeitungetoften und gibt weniger Verluſt als minder fettreihe. Nennt man die in der Mager- 
milch zurüdbleibende Fettmenge, auögedrüdt in Progenten der ganzen vorhandenen Fettmenge 
x, ben prozentiichen Settgehalt der Mild F, den dev Magermilh F, und die Rahmprozente R, fo tit 


z=(10—R). A 
Die Formel läht erfehen, daß bei gleihbleibenden Werten von F, und R ber Wert von z immer 


Heiner wird, je mehr der Wert von F wädjlt. 
Wenn man bie nötigen Feitbeftimmungen monatlid viermal vornimmt, findet man die 
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für die Wertihägung der Milch eines jeden Liferanten maßgebende monatliche Mittelzahl dadurch, 
daß man die Maßzahlen des am den einzelnen Unterjuchungstagen feitgeitellten Fetigehaltes mit 
den Mabzahlen der an den entiprechenden Unterjuhungetagen eingelieferren Milhmengen multi- 
pligiert, die vier Probufte addiert und die Summe duch die Summe der Maßzahlen der vier 
Milhlieferungen dividiert. In ähnlicher Weile berechnet man fih auch eine Mittelzahl für den 
Fettgehalt der Ey im Monat verarbeiteten Milhmenge: mon multipliziert die für den Fett⸗ 
gehalt der Mild der einzelnen Lieferanten geltenden Mitteljahlen mit den Maßzablen der von den 
einzelnen Lieferanten während des ganzen Monats eingelommenen enifprehenden Milchmengen, 
addiert die Produfte umd divibiert die Summe buch die Maßzahl der im ganzen verarbeiteten 
Miüchmenge. Viel einfacher, aber weniger genau, wäre e8, die Monat3-Mittelzahl für den Fett- 
nehalt der Milch der einzelnen Lieferanten durch Abdition der 4 bei den Milhunterfuhungen 
efundenen Zahlen und durch Divifion der Summe burd 4, und die Monatd-Mittelzahl für ben 
Seltgehalt der im ganzen verarbeiteten Milchmenge durch Addition der für den Fettgehalt der 
Milch der n einzelnen Lieferanten geltenden Mitteljahlen und durch Divijion der Summe duch rn 
au berechnen, aljo ohne Rückſicht auf die Milchmengen, was in der Praxis vielfach geſchieht. 
Durch die Einrichtung der Bezahlung der Milch nach Fettgehalt wurde in der Praxis da 
und dort die Meinung Hervorgerufen, es bedürfte nun einer weiteren Milchtontrofle nicht mehr. 
Ob gefälfchte oder reine Milch geliefert würde, wäre gleichgültig, da man Milh mit niederem 
Fettgehalte mum auch entiprechend mieber bezahite Dah eine jolhe Meinung verfehrt ift, und 
daß Genofienihaften, deren Mitglieder Betrüger find, nicht gedeihen können, ift einleuchtend 
Die durch die Milchbezahlung nad) Fetigehalt bedingte Notwendigleit der regelmähigen 
und dauernden Unterfuhung der Mil vieler einzelner Stallungen hat für die geſamte Milchwirt= 
{haft einen doppelten, nicht zu unterichägenden Vorteil im Gefolge. Critlich lernt man die mittlere 
Bufarmmenfegung der Milch verichiebener Broduftionsgebiete näher fennen, maß für die Überwachung 
des Milhhandeld von großem Werte ift, zweitens elahren die Befier von Milchvieh, wie es um 
. bie Beihaffenheit der Milch ihrer Kühe — ob dieſe der mittleren Zuſammenſetzung der Milch 
der betreffenden @egend entipricht oder nicht, und dritten werden durch die Vergleichung, die fich 
von felbft aufdrängt, die auf Steigerung ber Leiftungfähigteit der Kühe abzielenden Beftrebungen 
‚gefördert. 


Die Rebenumftände, die in Genoffenfhaftsmoltereien mit Butterbereitung die Mildh- 
bewertung beeinfluffen. Bunähft muß man ſich fagen, daß die Gejamtverwertung der 
Milch duch die Butter einerfeit® und die Nebenerzeugnifie andrerjeit® nicht immer proportional 
dem Fettgehalte erfolgt. Weiter wäre zu bemerken, baf bie Buttermildmengen den gewonnenen 
Buttermengen nicht direkt, fondern umgekehrt proportional find. 100 kg fettreicher Mild) ergeben 
bei gleicher Rahmmenge etwa weniger Buttermilch, als die gleiche Menge fettarmer Milch. Wollte 
man in der Prayi® diejen Veräftniffen Rechnung tragen, jo mihte man umftändliche hemiiche 
Arbeiten und verwidelte Berechnungen anitellen und würde dod nur wenig gewinnen. Man 
unterläßt e8 daher und nimmt lieber die Meinen Ungenauigteiten, die mit unterlaufen, in den Kauf. 

Bon der in einem Monat verarbeiteten Milchmenge trifit auf ein Kilogramm ein bes 
ftimmte® Maß von Untoften, das fi für fettreihe und fettarme Milch faft ganz gleichbleibt. 
Würde man fi nun den Nettogewinn im ganzen berechnen, um ihn nach dem mittleren Fett- 
gedalte der Milch der Genofien zu verteilen, jo wäre dies gleichbebeutend mit einer Verteilung 
er Unkoften nach dem ettgehalte. Derjenige Genojie, welcher jettreidhe Wild) lieferte, hätte 
höhere Unfoften zu bezahlen als derjenige, deſſen Milch fettarm war. Hierin läge eine Un— 
gerechtigfeit, die dadurch, daß die Meinere Yutteraußbeute aus fettarmer Milch weniger Knetarbeit 
verurjacht, faum gemindert würde. Wenngleich nicht volllommen gerecht, jo doch weltaus richtiger 
ala die Derteilung ber Untoften proportional der Menge und dem Feligehalte. ift die Verteilung 
allein nach dem Milchgewichte. Man follte daher bei der Verteilung des Ertrages ſtets jo ver- 
fahren, daß man den Bruttoertrag nad; Menge und Fettgehalt verteilte, und jedem Genofien 
nachträglich die Untoften proportional der gelieferten Milchmenge anrechnete. 

ei dec Verteilung der Untoften nadı der Milchmenge würden wiederum nur dann alle 
Genofien gleichgeftellt fein, wenn fie alle gleich viel und gleich; gute Mil) lieferten. Ein Genofie, 
der große Milchmengen einſchickt, ift aber unzweifelhaft für die Genofienihaft müplicher als der⸗ 
jenige, ber wenig Milch verarbeiten läßt. Jener Hilft in viel höherem Grade die auf ein Kilo- 
ramm treffenden Unloſten herabdrüden als diefer, und Fönnte daher für ben Dienjt, den er der 
nofienfchaft hiermit teiftet, eine entipredhende Gegenleijtung beanipruchen. Wie wenig die Boraus« 
jegung zutrifft, daß alle Genofien Milch liefern, die in gleichem Grade jorgfältig gewonnen und 
behandelt wurde, und ſich in gleichem Maße zur Seminnung feiner Erzeugnijje eignet, ift befannt. 
Freilich läßt fi der Schaden, den ein Genofje durch die Xieferung verunreinigter und fäuerlicher 
Mich verurſacht, nur felten in beftimmten Zahlen außbrüden. 

Die Summen, die den einzelnen Genofjen für einen längeren Zeitraum, in dem bie Butter- 

preife ftark jchwanften, ausbezahlt werden, richten fi nad dem Mittelpreife der Butter während 
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des ganzen Zeitraumes. Sollen alle Genoſſen ganz gleichſtehen, jo müſſen fie alle j it genau 
Venfelben Prozentfag ihres dem Zeitraume entfprechenden Milchgewichtes verarbeiten lajlen. So— 
bald dies micht der all ift, wird derjenige, der zur Zeit der höchſten Butterpreife ben größten 
Prozentſatz einfchickte, ichlehter Stehen als derjenige, der ihm zur Zeit der niederfien Butterpreife 
efefert Hatte. Je länger der Zeitraum ift, für den man abrechnei, um jo mehr macht ſich dies 
ühlbar. 8 empfiehlt fic) daher, den Zeitraum für die Abrechnungen nicht zu lang zu nehmen, 
alfo mindeften® monatlich abzurechnen 

Der Verteilung des Erlsſes nad) Menge und Seitgesalt der Milch liegt die Vorausſetzung 
zugrunde, dab die Butterausbeute dem Bertgenalke der Milch ſtets genau proportional außfiele, 
ober, was dasſelbe bejagt, daß das gegenjeitige Verhältnis der in den Rahm gehenden und der 
in ber Magermilch zurüdbleibenden ettmenge unveränderlich wäre, und dab fteigendem oder 
finfendem Fettgehaite der Milch der Fettgehalt des Rahmes ſowohl ald auch der Magermilch eben- 
fal8 wachſe oder abnegme. Diefe Borausjegung trifft jedoch bei der Entrahmung der Mil durch 
gertefugaeoft nicht zu. 8 gelingt bei dieler Art der Entrafmung leicht, den Settgehalt der 

'agermilch, wenn ſich auch der Zettgehalt der Milh von Tag zu Tag ändert, immer auf das 
leihe Maß, 3. ®. auf 0,10°/,, herabzudrüden. Bleibt hierbei auch das Gemichtöverhältnid von 
Kakın und Magermilch beftändig dasſeibe, wie es bei geordnetem Betriebe der Fall zu fein pilegt, 
fo folgt, daß der Fetigehalt des Rahmes nicht — mit dem Feitgehalte der Milch, fondern 
raſcher als diefer fteigt oder fällt. Bei der Verteilung des Gewinne: nad; Größe und Fettgehalt 
der Milchlieferungen werden aljo diejenigen Xiejerungen, deren Sertgehen über dem Mittel liegt, 
in geringem Grade benadhteiligt und die Übrigen bevorzugt werden. Es läßt ſich dies dadurch 
meiden, daß man die Verteilung nicht nach Gewicht und Fettgehalt, jondern nach der Butter: 
menge, bie dem mittleren Fettgehalte der von den einzelnen Genoffen eingebrachten Milchmengen 
entipriht, vornimmt. Diefe Urt der Verteilung, die man in der Praxis die „Verteilung nad 
YButteranteilen“ nennt, wurde zuerjt 1886 von Börje Norling in Malmö empfohlen. !) 

Ginge man den Vortommniffen der vielgeitaltigen Praxis weiter nad, jo fänden ſich wohl 
noch manche andere Urjachen, durd) die bei den beiprocdenen —R ngenauigkeiten 
veranlaßt werden. Die volltommen einwurfsfreie Bemeſſung des Preiſes eines Kilogrammes 
Milch nach dem Gehalte und dem Gewinn, der erzielt wird, ift jo umjtändlich, daß fie für die 
Praxis faum zu erreichen fein wird. Je weiter man die Genauigkeit treibt, um fo mehr Zeit, 
Mühe und Koften hat man aufzumwenden, und da man auch Hierin wirtſchaftliche Rüdfichten walten 
laffen muß, ift man, wie in vielen anderen Fällen, fo auch Hier gezwungen, fih mit dem Guten 
zu begnügen und auf da8 Belte zu verzichten. Wenn auch die Wild meiftens allein nad) Ge- 
micht und Gehalt bezahlt wird, fo gibt e& doch vereinzelle Gefellichaften, die bejondere Berein- 
barungen getroffen haben. ?} 

Die Mithbezahlung In Senofienfhaftsmoltereien nad Fettanteilen oder Kilogramm- 
prozenten. Die Verteilung des monatlichen Bruttoertrages einer Molfereigenofienichaft einerjeits 
nad Größe und Fettanteilen oder Kilogrammprozenten, und andrerfeit® nah Butter- 
anteilen der einzelnen Milchlieferungen kann fo vorgenommen werden, wie es die folgenden 
Veilpiele zeigen. 

Der Tinfachfeit wegen nehmen wir an, wir hätlen ed nur mit drei Genofien, 4, B und 
C, zu tun, die zufammen 1500 kg Mil liefern, und unter die brutto 1506 „4 zu verteilen wären. 
Die Untoften follen 225 „4 betragen. 

Zerteilung nah Größe und Fettanteilen der Milhlieferungen: Es jdidten 


in dem betreffenden Monat 
A 4000 kg Wild) mit 3,8%, Seit, 
B 5000 


[AR a Yen 
4000.3,8 + 5000. 3,4 + 6000 .3,0 


















. * 9 4000.3, 3,4+6000.3,0 33470 
Der mittlere Fettgehalt der verarbeiteten Milch ift ſomit 4000 15000 F 8000 3,3479,,. 
Wenn 1506 A zu verteilen find, trifft auf ein Kilogramm Milch die Summe von Er =10,04, 
und auf ein Prozent fett die Summe von 10, 

4A 4000. 

B 5000. 








) Börje Norling, Wie muß die Milch bezahlt werden?, aus dem Schwediſchen über: 
fegt und bearbeitet von Dr. 9. Hanfen, Flensburg 1886. 
*) Siehe Mild-Ztg. 1902, ©. 451. 
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Berteilung nah Größe und Kilogrammprozenten der Milhlieferungen. 
Ein Kilogrammprazent ift ein Maß. das man fi in der Praxis, um Divifionen zu eriparen 
umb fiherer zu vechnen, gebildet Hat. Wenn die Mil eined Genofien 3,8%, Zett enthält, jo 
finden fih in einem Rilogeamm 0,038 kg Seit, und bie Verhättnißgafl für Die Bewertung der 
Milch, dieſes Genoſſen wäre eigentlich die Zahl 0,038. Man führt aber der Bequemlichkeit wegen 
das Hundertjahe diefer Verhaͤltniszahl in die Rechnung ein und fagt, „die Milch des Genofen 
enthält 3,8 Kilogrammprozente“. Die Brozentzahf für den mittleren gettgefalt gibt alfo zugleich 
bie Kilogrammprozente der Mil; an. Hiernad ftelen die Silogtammprozente eigentlich da8 
Hundertfahe der in einem Kilogramm Milch tatjädlih vorhandenen Fettmenge dar, ausgedrückt 


in Kilogramm. 
ac unſeren Annahmen liefert J 
4000 kg Milch mit 3,8%, Fett, alſo 15 200 Kilogrammprozente, 
. 30 nm 
Bufammen: 50200 Filogrammprogente. 


= 3 Pf., jo daß wieder die drei Genoffen der Reihe 





Auf cin Kilogrammprogent teen Yon 
nad) 456, 510 und 540 4 erhalten. 

Die Milchbezahlung in Genoffenihaftsmoltereien nad) Butteranteilen. Die Butters 
auöbeute B aus 100 kg Milh mit dem prozentiſchen Fettgehalte f gibt bie Formel 
B=1,155.f— 0,092. Es liefert: 

A 4000 kg Milch mit 3,8°/, Fett = 4,297 %,, Butter, im ganzen aljo 171,88 kg Butler, 
B 500 „ m „ 19, 





non ” ” In ” 2 2 don ” 


tn =3 
CE 5 nn 0 En nr 202,38, 
Bufammen ‚01 kg Butter. 


Da auf ein Kilogramm Butter a — 2,661 .4 treffen, erhält alfo: 
A 171,88.2,661 = 457,30 4, 





Zufammen: 1506,00 #4. 

Wie früher erwähnt wurde, erleiden die Genofien, deren Mitch fehr fettreich ift, bei der 
Abrehnung nad Gröhe und Kilogrammprozenten der Mildlieferungen eine fleine Benachteiligung, 
die bei der Abrechnung nad Butteranteilen vermieden wird. Es tritt dies auch am unjerem 
Beifpiele zutage. Genoſſe A, deſſen Milh am meiften Fett enthält, bekommt bei der Abrechnung 
nad) Silogrammprogenten 456 „4, und bei der Abrechnung nach Butteranteilen 457,30 4. 


An Untoften treffen 15000 — 1,5 Pf. auf ein Kilogramm Mild, auf die Genofien A, 


B und C alfo der Reihe nach 60, 75 und 90.4, fo daß ſich ihr Reinerlös auf 398,90, 435,40 
und 446,70 4 ftellt. 

Vetriebstontrolle. Bemißt man die Geldanteile nad) den Butteranteilen der Milde 
ieferungen, fo bietet die erforderliche Berehnmung der Butterausbeute aus ber verarbeiteten 
Milhmenge ein Mittel einerjeit® zur Prüfung der trieböergebnifje, und andrerjeits zur Kon⸗ 
trolle der Fetibeſtimmungen. Es muß nämlich die berechnete Butterausbeute jehr annähernd mit 
der wirklich erhaltenen ibereinftimmen, fall® gut gearbeitet wurde und die gettbeftimmungen 
richtig waren. Ergeben ſich größere Unterichiede, fo ift entweder Hier oder dort gefehlt worden, 
und faft immer wird man ohne viele Mühe feititellen können, wo des Fehler liegt. Nach den 
Angaben Helms fol der Unterichied zwiſchen der berechneten und der wirklichen Butterausbeute 
aus 100 kg Mil nicht mehr als höchſtens 0,125 kg, oder der Unterſchied zwiſchen der zur Ge⸗ 
winnung eines Kilogramm® Butter wirflih verbrauchten und der berechneten Milchmenge nicht 
mehr al8 höchftens 0,5 kg betragen, und endlich der durch die Unterjuchungen gefundene mittlere 
Fettgehalt der Milch von dem rüdwärt® aus der wirklich erhaltenen Buttermenge berechneten 
nit um mehr als höchſtens um O,1°;, abweichen.) Nur in Monaten, in denen der mittlere 
Fettgehalt und die Gewichte der einzelnen Milhlieferungen ungemöhnlic) große Unterichiede aufe 
meijen, werden, auch bei genauem ürbeiten, die angegebenen Grenzwerte um ein geringeö über- 
ihritten. Selöftverftändlich gilt dies alles nur unter der Woraudfepung, daß die Annahmen, 
welche der Ermittelung der Konftanten der zur Berechnung der Butterausbeute benüßten Formei 





4) Den prozentifhen Fettgehalt / der Milch findet man, wenn die prozentiſche Butter- 
ausbeute B gegeben ift, aus der Formel: f= 0,866 . B-+ 0,080; vergl. $ 161, € 514, 
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zugrunde liegen, den tatſächlichen Verhältniſſen fan entſprechen. Vei ber Berteilung des Er- 
Ibfes nach den Butteranteilen der einzelnen Milchlieferungen hat man es auch mit Heinerem 
Bahlen und einfaderen Rechnungen zu tun, ald bei der Verteilung nad) Fettanteilen ober Kilo— 
grammprozenten, worin ein weiterer Vorzug der empfohlenen rt ber Abrechnung liegt.) 

Die minbegabtung in Genofienihaftsmoitereien mit befhränttem Betriebe und in 
Rahmgenaftenjtiaften. on „beichränftem Betriebe" einer Molfereigenofienfchaft ſpricht man, 
wenn die Molferei nur für Entrafmung der Milh und Bereitung von Butter eingerichtet ift 
und ale Nebenerzeugniffe in entiprechender Menge an die Genolien zurüdgehen. Bei dieſer 
Betriebsart geftaltet id die Abrechnung ſebr einfach. Am meilten empfiehlt es ſich, fie nad 
Butteranteilen vorzunehmen. 

Im Jahre 1892 kam in einigen diejer Genoſſenſchaften eine neue Einrichtung auf, die 
fih als jehr zwedmäßig erwies. Man fing an, den weit von der Molterei entfernt mohnenden 
Genoſſen zu geftaiten, die Entrahmung Der Milch ihrer Wirtſchaft mit einer Handzentrifuge zu - 
beforgen und nur den Rahm in die Molkerei zu fchiden. Die betreffenden Genoſſen eriparen 
dabei nicht nur an Beförberungdfoften, da fich das Gewicht des Rahme ohne Nachteil bis auf 
ein Siebentel, ja bis auf ein Hareı des entiprechenden Miichgewichtes herabbrüden läht, fondern 
haben auch noch den Borteil, ſtets über füße Magermilch zu verfügen, und, da fie Magermild 
nicht zurüderhalten, weniger von der Einichleppung von Seuchen zu fürchten haben. Aber auch 
der Genoffenihaft erwächſt infofern ein Xorteil aus der Zulajiung von Rahmlieferungen, al jie 
dadurch ihren Wirkungskreis erweitern und die Gründung von Konkurrenzunternefmungen hintan= 
Halten fann. Außer den Genofienfchaften, in denen nur ein Zeil der Genofien Mahn liefert, jet 
&, dab innerhalb dieſes engeren Sreifeß die Entrabmung der Mil von jedem einzelnen für ſich, 
fei es, daß fie gemeinichaftlich beforgt wird, gibt es gegenwärtig auch ſchon Genofienihaften, die 
fogenannten Rafmgenoffenthaften, deren Genofjen ſämtlich für die Entrahmung der Milch 
felbft forgen und den Rahm in die nur für Butterbereitung eingerichtete Mollerei liefern. Auch 
in den Genofjenihaften, in denen einzelne @enojien ober alle nur Rahm liefern, rechnet man 
am beiten nah Butterauteilen ab. Unter der Vorausſetzung, daß von dem fett im Rahme 97°, 
in die Butter übergehen und die Butter 84%, Zett enıhält, findet man bie Buttermenge B,, die 
man auß 100 kg Rahm mit /,°/, Bett gewinnt, auß der Formel: 

— 1.1 


Die Verteilung des Bruttoerlöſes erfolgt unter allen Umftänden, mögen nur einzelne, oder mögen 
alle Mitglieder der Genoſſenſchaft Rahm liefern, wieder nad) Yutteranteilen. Bei der Verteilung 
der Unfoften dagegen muß ein Unteiſchied gemacht werden. Senden alle Genojien nur Rahm 
ein, jo verteilt man fie nad) dem Gewichte der Nahmlieferungen, falls diefe annähernd gleichen 
Fettgehalt Haben. Wird dagegen teil® Milch, teild Rahm eingeſchidi, fo tragen diejenigen, welche 
Rahm liefern, weniger zu den Unfoften bei, im Durchſchnitt vieleicht nur 60°, des Betrages, 
den fie hätten beifteuern müfien, wenn fie die dem Rahme entfpredende Milcmenge eingefeidt 
hätten. Wenn mehrere Mitglieder einer und derſelben Molfereigenofjenicaft ihre Milch auf 
gemeinfhaftliche Koften enttahmen, eine fogenannte Rahmitation errichten, und den Rahm aud 
gemeinfam in die Dolterei iiden, jo bilden fie unter ſich gemifiermahen eine Intergenofienfchaft, 
mit der die Genofienfchaft genau ebenfo wie mit einem einzelnen rahmliefernden Mitgliede ab⸗ 
rechnet. Die Mitglieder der Untergenofienfchait teilen auf Grund regelmäßiger Milchunterſuchungen 
den gemeinfamen Erlös au® ihren Rahmlieerungen nad Butteranteilen unter ſich und verrechnen 
die Unfoften, die ihnen die Unterhaltung ihrer Rahmftation, ſowie die Beförderung des Rahmes 
verurjacht, nach den gelieferten Milhmengen. Lieferungen aus Rahmftationen find für die Ge— 
nofienicaft vorteilhafter al3 diejenigen auß vielen einzelnen Wirtichaften. 

Es mögen hier nod einige Bemerkungen über Rahmgenoffenihaften und die Ab— 
rehnung in ſoichen Blag finden. Denken mir und wieder 3 Genofien A, B und C, die der 
Neihe nad} in einem Monat 4000, 5000 und 6000 kg Milch mit 3,8, 3,4 und 3,09%, Fett zur 
Zerarbeitung fielen. Bei der Entrahmung, die jie jelbft beforgen, nehmen fie 13, 12 und 11%, 
Rahm von ihrer Milch und fenden den erhaltenen Rahm zur gemeinfamen Verarbeitung in die 
Molferei. Dort wird für den ganzen Monat auf Grund der Ünterfuc jen der mittlere Fett⸗ 
gehalt des Rahmes der einzelnen Genofien und daraus dann weiter nach der Formel B,—=1,155.f, 
die den Mahmlieferungen entiprecende Buttermenge berechnet. 8 fmbet fih, baß geliefert hat: 

A 520 kg Rahm mit 27,90%, Zett entiprehend 167,71 kg Butter. 

B 60 26.30 186,55 u u 

u Bun “ 196,14 „ 
O kg Nahın. 550,40 kg Butter. 


) Bergl. W. Helm, Die Mithbezahlung, Prenzlau 1889; W. Helm, Tabelle für die 
Bezahlung der Mildy nach Gewicht und Fettgehalt, Prenzlau 1888; W. Mund, Die Bezahlung 
der Mil) nach Fett-Prozenten, Bremen 1896, und Joh3. Siedel, Hilistafeln für die Berechnung 
der in der Mitch enthaltenen Fettmenge ufiv., Bremen 1897. 
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Benn wieder 1506 .4 brutto zu verteilen find, erhalten die Genoſſen der Reihe nach 458,90, 
510,40 und 536,70 .4. Nach wahrſcheinlichen, aus praftiihen Erfahrungen abgeleiteten Anz 
nahmen belaufen fich die Unfoften auf 135 .4. Da auf ein Kilogramm Rahm Bun —= 17,584 Pf.. 
und auf bie drei Genoſſen der Meihe nach 39,4, 45,5 und 50,1 .4 treffen, ſtellt ſich bie reine 


Einnahme für: 
4 auf 458,9 — 39,4 = 419,5 „4 
5 








C „536,7 — 50,1 = 486,6 . 

Wären die Unfoften nicht nach dem Rahmgewichte, fondern nach den Butteranteilen verrechnet 
worden, fo hätte: 

4 417,7 4 erhalten und zu den Untoften 41,2 4 ſtatt 39,4 4 gezahlt, 

B4647 „ ” „un B E UM er UK: Duo ” 

CB. . “un “Bl... 5... 
Der Benofje A, defien Raym den höchſten Fettgehalt beſaß, hätte in diefem Falle mehr, und 
der Genofje_C, der Rahm mit dem niederften Fetigetalt lieferte, weniger zu den Unloſten bei 
gefteuert. In den Rahmgenofienihaiten fällt der Umſtand, daß bei gleihen Rahmgewichten 
fettreiher Rahm bei der Verarbeitung mehr Mühe und Aufwand erfordert al8 fettarmer, ſtärker 
ins Gewicht. Wenn es in den Genoſſenſchaften, die auch die Entragmung beforgen, mit Recht 
ffir pafjender erachtet wird, die Unkoſten nicht nach dem Fettgehalte, jondern nach dem Gewichte 
der Milchlieferungen zu berechnen, fo wäre es in den Nahmgenofienihaften, fall® ſich zeigte, 
daß die einzelnen Genofien Rahm mit fehr vericiedenen Settgehalte liefern, mehr angezeigt, 
die Untoſten ebenfalls nach Butteranteilen, und nicht nah dem Gewichte der Rahmlieferungen 
zu verrechnen. 

In unferen Beifpielen nahmen wir, geftügt auf praftiihe Erfagrungen, die Untoften für 
eine Genofjenicaft, bei der nur Milch angenommen wird, zu 225 .4, und für eine Rahm 
aenofienfhaft zu 135 „4, alfc um 40°/, nieberer, an. Wenn in unferer Genoffenichaft A und B 
Mil, C dagegen Rahm lieferte, fo hätte C nicht die Summe, bie auf fein dem Rahme ent 
ed Milhgewiht von 6000 kg träfe, fondern nur 60%, diefer Summe jür Untoften 

izufteuern. 

Da es im eigenen Interefie der Mitglieder von MRahmgenofienichaften liegt, die Koften 
für Beförderung des Rahmes tunlichft zu vermindern, jo werden ſich alle bemühen, es jo einzu= 
richten, daR fie möglihft wenig Rahm, alſo von 100 kg Milch nicht mehr als 12 biß 14°/,, 
erhalten. Bei den verhältnismäßig großen Schwankungen, die in der Praxis bie von den einzelnen 
Geuoſſen täglich eingelieferten Rabntnengen aufweifen, müfien die Rahmunterjuhungen in den 
Rahmgenofienicaften häufiger vorgenommen werden als die Milhunterfuhungen in den Genoſſen- 
ibaften mit Milchverarbeitung. Bei Sröffmung von Rahmgenofienichaften, oder bei Zulafiung 
von Rahmlieferungen in Genofjenicaften mit beichränttem Betriebe dürfte eine tägliche Unter 
juchung aller Nahmtieferungen erforderlich fein; ſpäter mag es genügen, die Fettbeftimmungen 
in den Lieferungen der einzelnen Genofien an jedem zweiten Tage auszuführen. 

Bei den Mitgliedern der Rahmgenofienihajten und den rahmliefernden Mitgliedern 
anderer ®enofjenichaften fommen von dem Reinerlös, den fie von der Genojjenichaft erhalten, 
noch die Unfoiten für die von ihmen jelbit zu beforgende Entrahmung der Milh in Abrehnung. 

Die Moltereigenofienihait zu Plathe in Pommern war die erite in Deutichland, die 
auf Anregung von ®. Helm Rahmlieferungen entgegennahm und im SHerbite 1892 zwei Rahm: 
ftationen, die eine zu Pinnow und die andere zu Regenwaide, einrichten ließ. Ihr figten bald 
andere. Der Moltereigenvjjenihaft Stargard in Bommern gehörten 1896 nicht weniger ald 
44 vahmliefernde Mitglieder an, von denen der Molferei in diefem Jahre rund 0,557 Mill. kg 
Rahm zugeführt wurden. Diejer Genofienichaft ſchloß fi am 1. Januar 1895 die Molkerei 
der Genofienihaft Zreienwalde al® Rahmftation an. Die Mitglieder der Genoſſenſchaft 
Freienwalde hofften durch den Anſchluß an die größere Genoſſenſchaft und badınd, daß fie die 
Yutterbereitung aufgaben, zu fparen, und wurden in ihrer Erwartung aud nicht getäuict. 
Bemerfenswert ift endlich noch der Betrieb der Genofjenihaft zu Golßen an der Dahme. In 
die Molteret diefer Genoſſenſchaft wurde 1896 dem Gewichte nach dreimal mehr Rahm als Milh 
eingeliefert. Zwölf Handieparatoren, die in den Dörfern der lImgegend von Golßen aufgeftellt 
waren, bejorgten die Entrahmung der Milch für die rahmliefernden Mitglieder. 

Die in $ 28 des am 1. Mat 1912 in Krait getretenen Reichsviehſeuchengeſetes geftellte 
Forderung, dag Sammelmolfereien Milch und jlüffige Milherzeugnifie nur nad) vorheriger aud- 
reihender Eıhifung al® Futtermittel für Tiere abgeben dürfen, ift ziar jehr geeignet, der Ber- 
ichleppung von Viehſeuchen entgegenzumirken, verurfacht aber, namentlich) im Sommer dadurch 
Schwierigkeiten, dab Magermilch und Buttermilch, weil fie ſchon ſauerlich find, nicht felten beim 
Erhigen in Quark und Molfen geihieden werden. Da aud die erhigten Flüſſigkeiten, in denen 
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Milhfäurefermente fehlen, weniger leicht verbaulih find, ja fogar, wenn die Dauerjporen von 
Heu- und Kartoffelbazilfen enthalten, giftig werden fönnen, jo erweiſt ſich der für die Moltereien 
läftige und mit Unfojten verbundene Erhitzungszwang auch für die Kälberaufzucht und die 
Ausdehnung der deutihen Rindviehhaltung als umvorteilgaft. Um diefen Zwang zu umgehen, 
empfahl man die Einihräntung der Milclieferungen und die weitere Verbreitung der Rahm- 
tieferungen für die Moltereien. Dabei fünnte e8 in den einzelnen Wirtihajten niemal® an 
friſcher Magermilh fehlen, und würden die Molfereien enilaſtet. Es fragte ſich nur, melde 
weitere Wirkungen etwa dieſes Vorgehen auf den Moltereibetrieb ausüben würde. Die hierüber 
veranftalteten Umfragen ergaben, daß die Entrahmung der Milh im fleinen mit den Hand» 
zentrifugen zum Schaden der Buttergewinnung ojt minder volltommen eriolgt, ald in den großen 
Moltereien, daß der eingelteferte Rahm an Güte und Gleichartigleit viel zu wünfchen übrig läßt, 
und da die Fettbeftimmung im Rahme viele Umftände macht. Einiges Miktrauen gegen die 
Ausdehnung der Rahmlieferungen wurde dadurch wachgerufen, daß jih die Fabrifanten von 
Handpentrifugen die größte Mühe gaben, fie zu fördern. Nadı den bis 1914 gelammelten Er: 
fahrungen läßt fih die Ausdehnung der Rahmliejerung nicht unbedingt und überall empjehlen. 
Die entgegenitehenden Schwierigkeiten ſcheinen fih in den Gegenden wit vorherrihendem Groß⸗ 
geunbbei leichter überwinden zu laſſen, als dort, wo fih hauptſächlich mittelgroße und Meine 
jetriebe finden. Es ergibt ſich dies daraus, daß fih Molkereien mit Rahmlieferung vorwiegend 
in Pommern, Poſen, Dit: und Weftpreußen und Medienburg-: Schwerin finden, während jte in 
Hannover und Schleswig-Holitein nur vereinzelt vorfommen. In Pommern wurden 1910 den 
56 in Betraht gejogenen Molkereien über & Mill. kg Mahn, entiprehend etwa 35 Mil. kg 
Milch zugeführt Die Ausdehnung der Rahmlieferung ift un jo mehr angezeigt, je gröher die 
Einzeldefigungen, je weniger entwidelt die Verkehrs · und Bejdıderungseinrihtungen und je aus⸗ 
gedehnter und wertvoller die Viehbeſtände find.) 


Die Mithbezahlung in Genoffenihaftsmoltereien mit Bollbetried. In den Moltereien 
mit diefer Einrichtung läßt fih der Geſamterlös in zwei Teile jondern: in einen größeren, der 
durch den Vertauf der Butter, und in einen Heineren, der buch die Verwertung der Neben- 
erzeugnifie gewonnen wird. Schon früher legte ih dar, daß die Bruttovermwertung eines Kilo— 

tamm Milch, welche in der Verſuchsmolkerei der milhwirtihaftlihen Beriuhd-Station zu Raden 
in Medienburg-Schwerin während der zehn Jahre von 1876 dis 1886 erzielt wurde, Jahr für 
Jahr und im Verlaufe eines jeden Jahres beitändig den jemeilig bezaglten Butterpreiſen und 
ſomit alſo der Butrerausbeute proportional war Es traf dieß zu, trotzdem in diefer Molkerei 
die Butterbereitung zuguniten der Käferet beitändig eingeihränft wurde und jährlich 4 bis 5%/, 
der verarbeiteten Milhmenge der yettfäferei dienten. Man hätte jomit ein Recht, au in Ge— 
nofjenihaftämoltereien mit Boflbeirieb den Erlös einiah entweder im Verhältnis zum Gewichte 
und Fettgehalte der Milcliejerungen, oder nach Maßgabe der den Milchlieferungen entſprechenden 
Yuttermengen zu verteilen. Dieſe Art der Verteilung wäre ſeht einfach, aber auch, was nicht 
in Abrede geftellt werden kann, injojern nicht frei von Meinen Ungerechtigleiten, als ihr die An— 
nahme zugrunde liegt, dah der Wert eines Milogramm Wagermildh mit dem Zettgehalte der 
Milh, aus der fie ıtamımt, fteige und falle, eine Annahme, die fi, wie gezeigt wurde, micht 
rechtfertigen fäht. Man hat daher mehrfach empfohlen, den Erlös in die beiden Teile, in die 
er ſich gemifjermaßen von ſelbſt ſcheidet, zu trennen, und den Erlös aus der Butter nah Maß— 
gabe der den Milchlieferungen entiprehenden Buttermengen, den Erlös aus der Magermild dar 
gegen, in pajiender Weile für ſich zu verteilen. Man könnte daran denfen, ald Maßſtab hierfür 
en Trodenmafjegehalt zu wählen. Die Durchführung dieſes Gedaniens wilrde jedoch eine redt 
umftändliche Rechnung erfordern, die fih faum lohnen dürite, da die Unterjhiede, um die e® 
fih ſchließlich handelt, nur wenig ind Gewicht fallen. Einmal ift die im ganzen in Betracht 
tommende Summe und jomit aud der auf ein Kilogramm Magermilch entjallende Betrag ver— 
Hältnismäßig Hein, und zweitens ſchwankt die Trodenmajje der Magermilh zwiſchen Grenzen, 
die ungleich enger gezogen find als die, zwiſchen denen jich die Trodenmajje der Mild bewegt. 
€3 läßt ſich daher fehr wohl rechtfertigen, den Wert eines Milogramm Magermild für ale 
Mitchlieferungen glei anzunehmen und den Erlös aus der Magermilh einfah im Verhälmis 
zur Größe der Milchlieferungen zu verteilen. Verzihtet man darauf, den aus der Butter 
verwertung ftammenden Teil des Erlöſes von dem Geſamterlös auszuſcheiden, ſo begibt man ſich 
damit auch des großen Vorteil, einerjeit3 die erhaltene Yutterausbeute und andrerjeit® den ges 
fundenen mittleren Zettgehalt der Milch durch Rechnung prüfen zu können. 

Berwidelter wird die Verteilung in Molfereien, in denen nicht nur von der eingelieferten 


) Über Rahmlieferung vergleihe: Berl. Molk.-Ztg. 1901, ©. 578 u. 1913, ©. 326; 
Hildesh. Molk.-Ztg. 1902, ©. 333; Deutihe Milhm. Ztg. 1902, ©. 313; Mitteil. d. 
Deutihen Milhw. Ber. 1911, S. 193 u. Hittcher, Die Rahmliejerung ujw., Zentralbi. 
der Preuß. Landmwirtihaftsfammern 1912, Nr. 22, 26, 31 u. 33. 
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Mil, fondern auch von ben gewonnenen Zwiſchen- und Nebenerzeugniifen, alio von Rahm, 
Buttermilch, Magermilh und Mollen ein Teil vertauft und der übrige Tetl in anderer Weile 
verwertet wird, oder in denen man zeitweilig einen Zeil der Milch auf Fettkäſe verarbeitet. 
Helm ſchlägt vor, in folhen Moltereien den Erlös aus dem Berfauie von Milh, Rahm, Fett: 
täfen und Butter im Verhältniß zu der den Milchlieferungen entiprehenden Buttermenge und 
den Reit des Erlöjes im Verhältnis zur Größe der Milchlieferungen zu verteilen. 


Es gibt auch Genofjenihaftsmolfereien, deren Betrieb zwiſchen dem beſchränkten Betriebe 
und Vollbetrieb infofern gewiſſermaßen die Mitte hält, ald nur ein Teil der gewonnenen Mager- 
mild an die Genofien zurüdgeht, der andere aber gemeinjam verwertet wird. Das Bedürfnis 
nad} diejer Einrichtung macht ſich geltend, wenn einzelne der Genofjen entweder eine lohnende 
Verwertung der Magermilch in der eigenen Wirtſchaft nicht zu finden wifien, ober umgefehrt 
eine zufällige, beſonders günftige Gelegenheit zu hoher Verwertung auszunützen wünihen. In 
einem ſolchen Falle fährt man nah Helm am beiten, wenn man jährlich im voraus Magermild 
in beitimmten &ofen an die Genpfien, welche Magermildh zurüdzunehmen wünichen, verfteigert 
und dann die Gejamteinnahme, Mit Einſchluß der Einnahme aus der verfteigerten Magermiich, 
aber nun natürlich ohme Rüdficht auf die abgegebenen Mengen dieſes Nebenerzeugnifies, in der 
vereinbarten Weiſe verteilt. 


Die Nithbezahlung in Genofienihaftsmoltereien mit Kettläferei. Bei Verarbeitung 
der Milch auf Fetttäje die Verteilung des Erlöſes nad Gewicht und Käjeitofigehalt der Milch 
vorzunehmen, wäre, jelbit wenn ſich der Gehalt der Milch an SKäfeftoff ebenjo leicht und ſicher 
wie der Fetigehalt jeititellen ließe. was aber bis jegt nicht der Fall ift, nicht zwedentiprechend. 
Belanntlıd unterliegt der Käſeſtoffgehalt in der Milch im allgemeinen, und daher auch in den 
Milchlieferungen der einzelnen Mitglieder einer Genoſſenſchaft. weit geringeren Schwankungen 
als der Fettgehalt. Den Ungerechtigleiten, die man bei der Bezahlung der Mild allein mach 
Gewicht zu befürchten hat, jind alſo bei der Fetttäſerei viel engere Grenzen gezogen als bei der 
Yutterbereitung. Schon daraus ergibt fidh, daß die Bewertung der Milch nad dem Käfeitoff- 

ehalt der Fettläjerei einen verhältnismäßig geringen Vorteil bringen würde. Aber auch diefer 

jorteil ließe fih nur erreihen, wenn die Käjenußbeute ausſchließlich vom SKäfeitofigehalt der 
Mitch abHinge. Bei der Butterbereitung richtet ſich die Ausbeute tatjächlih nur nah dem Fett- 
gehalte, bei der Fettläferel dagegen niemal® nach dem Stäjeitoffgehafte allein, jondern ftet3 uch 
noch nad dem Fettgehalte der Mith. Es wäre jogar bei der Verarbeitung der Milch auf Fett: 
iaſe der Gedante nicht ausgeidlofien, die Verteilung des Erlöjes nach dem Gemidte und dem 
Fettgehalte der Milhlieferungen vorzunehmen. Nechtiertigen ließe fi eine folge Maßnahme 
für die meiften Fälle wenigitens durch die Erfahrung, daß die Käjeausbeute bei gleichbleibendem 
Käfeftoffgehalte immer, und bei wechielndem meiiten®, nadı Menge und Güte dem Fettgehalte 
der Milch proportional ift. Hieran ändert der Umitand faum viel, daß es einzelne wenige Käje: 
arten gibt, die dann am beiten ausjallen, wenn die auf einen Gewichtsteil Käſeſtoff treffende 
Fettmenge ein beftimmte® Mah nicht überichreitet, und bei deren Vereitung daher ſeht fettreiche 
Mitch, vieleicht faum vorteilhafter wäre als Mid mit mittlerem Fettgehalte. Seinesfals darf 
hiernadh bei der Verwertung der Milch für die Zwede der Feitkäjerei der Fettgehalt der Mil 
unberüdfihtigt bleiben. 

Wenn auch unzweifelhaft die Käſeausbeute dem Gehalte der verarbeiteten Milh an Käſe—- 
ftoff und Fett, überhaupt dem Trodenmafjegehalte, proportional ift, fo wäre es doc irrig, zu 

lauben, daß es fih mit dem Geldertrage einer ettkäjerei ohne weitered genau ebenfo ver= 

Bette, Ber in der Käjerei Erfahrung befipt, weiß nur zu gut, daß die Gelderträge von der 
Neingeit der Mil und ihrer Tauglichkeit für das Verläſen mindeftend in gleihem, wenn nicht 
fogar in höherem Grade beeinflußt werden, als von dem Wechſel ded Gehalte der Milch an 
Käfeftoff und Fett. Es kann vorfommen und tft vorgefommen, dab das Gewicht der Ausbeute 
einer Fettläferet nicht zu wünjchen übrig ließ, und daB trogdem der Geldertrag geringer war, 
ald wenn man dem Gewichte nah 10°/, und darüber an Käjen weniger gewonnen, aber Milch 
ur Verfügung gehabt Hätte, die ſich gut zum Säjen eignete. In den Ländern, in denen man 
te Feittäſerei nicht fabrifinäßig betreibt und mehr auf Feinheit der Käſe, als auf hohe Ausbeute, 
hinarbeitet, wird e8 ohne Zweifel als vornehmſtes Bedürfnis empjunden, der Fettläſerei die Zus 
fuhr von Mitch zu fihern, die fich gut zum Käfen eignet, und bei deren Verarbeitung man nicht 
befürdten muß, mißratene Yusihußfäfe in großer Zahl zu erhalten. Der Wunſch, die Bezahlung 
der Mich nad) Gewicht und Gehalt der Mild zu regeln, kommt erit an zweiter Stelle. ar den 
Vereinigten Staaten von Nordamerika Hat man umfangreiche Arbeiten unternommen, um eine 
fihere Grundlage fir eine geeignete Art der Milhbezahlung in SKäfereien ausfindig zu machen. 
Das Hauptergebniß diejer Arbeiten ſcheint darin zu beftehen, daß die Annahme, die man der Ber 
rechnung der Käſeausbeute zugrunde legen zu fönnen glaubte: e& jei der progentiihe Gehalt der 
Mil an Käfeftofi dem progentiihen Gehalie an fettfreier Trodenmafje unter allen Imftänden 
ſeht annägernd proportional, als nicht zutrefiend erfannt wurde. 
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Man wird faum irren, wenn man behauptet, daß in Deutſchland das Bedürſnis nad 
Bezahlung der Milch im Verhölmis zum Gewichte und Gehalte in ben etttäfereien viel geringer 
ift al® bei der Verarbeitung der Milch auf Butter. Wäre dad Bedürfnis dringend, fo hätte man 
längit in der Praxis da und dort den Verſuch gemacht, ihm gerecht zu werden. Es tft mir nicht 
befannt, daß die Bezahlung der Mitch nad) Gewicht und Gehalt in einer deutihen, Biterreichtichen 
oder ſchweizeriſchen Genofjenichaftsmolteret, in der nur Fetttäſe gemacht werden, eingeführt wäre. 
Da man noch recht wenig Sicheres über den Einfluß weiß, den ein Wechſel in der chemiſchen 
Bufammenfegung der Milch auf die Ausbeute auc nur einer Art, geichweige denn der vielen 
verichiedenen Arten von Zertkäjen äußert, fo fehlt es zurzeit noch an den Grumdlagen, die ein 
weitere theoretiicheß Eingehen auf den in Rede ftehenden Gegenftand erforderte. Nur auf einen 
wichtigen Punkt fei noch in Kürze hingewieſen. Für die Butterbereitung beitehen zwiihen dem 
Fettgehalte der Milch und der Butteraußbeute feite Beziehungen, die ſich durch mathematifche 
Formein außdrüden laſſen, und denen erfabrungömäig, wenn man ſich bei den Arbeiten 
genau an beftimmte Regeln hält, eine allgemeine Gültigleit zutommt. für die Käferei 
Können analoge Formeln nicht aufgetellt werden, weil es, jalls man vor allem auf Güte und 
Zeingeit der Käje auögeht, ganz unzuläffig ift, ſich an eiierne Regeln zu Einden. Das Käfen iſt 
eine Kunftfertigkeit, und ein tüchtiger Käſer muß es verftehen, fich dem beftändigen Wechſel der 
beeinfluffenden Nebenumftände anzupafien. Er fieht fich, auch bei der Bereitung einer und der= 
jelben Käfeart, häufig gezwungen, von den Regeln, die er im allgemeinen beobachtet, abzugehen, 
und zwar oft fo weit, daß es nicht ohne Wirkung auf die Ausbeute bleiben fann. Auch hier 
durch wird der Zettfäjerei die Milhbezahlung nah Gewicht und Gehalt erfhwert. Wollte man 
fie einführen, fo müßte man jie entweder nad bem Trodenmafjegehalte,!) oder, was für die 
Praxis, wie id vermute, faft zu dem gleichen Ergebniß fügren dürfte, nach dem Settgehalte 
der Milch vornehmen. 

Die Milchbezahlung in Sammelmoltereien. Für diejenigen Landwirte, denen es weder 
möglich ift, die gewonnene Mild in der eigenen Wirtihaft zu verarbeiten, noch auch Anſchluß 
an eine Genofienjhaft zu gewinnen, kann e@ vorteilhaft jein, ihre Mitch zu verpadten. Wenn 
auch die Verwertung bei Verpachtung der Milch im Durchſchniit weniger hoc iſt als bei ge= 
noſſenſchafilicher Verarbeitung, fo kann fie doch immerhin höher fein ala bei Verarbeitung auf 
eigene Rechnung. Die Gründe, warum die Milchpächier nicht die Hohen Milhpreife bewilligen 
tönnen, die in Genoſſenſchafismollereien gezahlt werden, liegen darin, daß die den Pächtern ge— 
lieferte Milch durchichnittlidh weniger wertvoll ift, als die in Genofienjchaftämoltereien zur Ver— 
arbeitung gelangende, daß die Moltereien der Pächter im allgemeinen weniger zwedmäßig als 
die Genofienjhaftsmoltereien eingerichtet find, umd daß ſehr viele Pächter für ihre Werhältniffe 
teil® zu viel, teil zu wenig Mil verarbeiten. Berfügen fie über wenig Milch, jo entfallen auf 
dad Kilogramm unverhäftniemäßig hohe Betriebötoften, und bei der Verarbeitung von ſehr viel 
Milch leidet gewöhnlich der Ertrag unter den Schwierigkeiten, welche die entiprechende Verwertung 
der großen Menge von Nebenerzeugnifien verurfadt. Die Konkurrenz, die fih die Milhpäcter 
gegenfeitig machen, verhindert, daß der Unterfchied zwiihen dem von ihnen und dem von Ge— 
nofjenihaftämolfereien für das Kilogramm Milch gezahlte Preis ein gewiſſes Maß überichreitet. 
Bei Milchverpaditung gereicht es den beiden Beteiligten im gleihen Mafe zum Zorteile, wenn 
die Milhbezahlung nah Bewicht und Gehalt erfolgt. Der Bäcter entgeht dem Schaden, dem 
er auögejegt wäre, wem der zu zahlende Milchpreis nicht im richtigen Serbättnie zu ber erreich⸗ 
baren Ausbeute ftände, und der Verpächter lernt nicht nur die Beſchaffenheit der Milch ſeines 
Viehitapels genau fennen, fondern hat auch die Gewißheit, daß ſich für ihn alle Kojten, die er 
zmed3 Vermehrung und Berbefierung der Milch aufwendet, entiprehend bezahlt machen. Die 
Bezahlung der Mil) der Lieferanten erfolgt bei Milhpahtung am zwedmähigften im Verhältnis 
zu der den Milchlieferungen entiprehenden Buttermenge nach dem jeweiligen, auf einem vertrags⸗ 
mäßig beftimmten Buttermarfte notierten monatlichen Durchſchnittspreiſe der Butter von be- 
ftimmter Beichafienheit, der um einen bejtimmten, den Verfauißunfoften Rehnung tragenden 
Betrag vermindert wird. Früher verblieb gewöhnlich der ganze aus der Verwertung ber Reben- 
erzeugnifie gewonnene Ertrag dem Pächter zur Dedung feiner Betriebsfoften und als Geihäfts- 
gewinn. Neuerdings verlangt der Verpächter jedoch auch von diefem Ertrage einen Heinen Teil, 
den Bructteil eines Piennigs, gewöhnlich nicht unter 0,25 Pi. auf daS Kilogramm Milch. Dieied 
Verlangen wird am paffenditen in der Weiſe beiriedigt, dab man fi einen beitimmten, durch 


H 3. Anderegg, Die Bezahlung oder Berechnung der Milch nach Gehalt bei der Käle- 
fabritation. Milh-ätg. 1893, S. 685; vergl. auh Mitteil. d. Milchw. Ber. im Algäu 
1907, ©. 227. Bergl. auch: Die Beziehungen zwiſchen dem Gehalte der Milch im Käſeleſſel und 
ber Zufammenfegung des Enmentaler KRäjes von Peter und Koeſtler, XXI. Jahresber. der 
Berniihen Molfereiihule Rütti-Zollitofen 1909, ©. 14 und Fettbezahlung in Käfereien, Deut ſche 
Milchw. Ztg. 1910, ©. 825. 
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ſorgfältige Berechnung feftgeitellten Buichlag zu dem maßgebenden Marttpreife der Butter bei 
der Michbezahlung außbedingt. Über die Art der Mihbezahlung ift zwiſchen Rächter und Ber- 
puchter ein Vertrag abzuſchließen. Sehr einfach wird die Äbſchliehung de Pachtvertrages, wenu 
der Pächter Eigentümer der Molterei und deren ganzer Einrichtung ift, und eiwas mehr Über» 
degung erforbert fie, wenn die Molkerei nebft Einrichtung ganz oder teilmeije heim Verpächter ger 
Hört, wenn der Pächter Deputat erhält, und wenn der Verpäcter die Dampfmaſchine der Molkerei 
mitbenügt, oder Magermild zurüdzuerhalten wünſcht, oder dem Pächter in anderer Weiſe ver- 
pflihter it. Auch über dieſe Verhältnifie finden fich in dem jhon erwähnten Buche von W. Helm 
Über Milhbezapfung jehr braditenswerte Außeinanderfegungen. 


163. Die Moltereigenofjenfchaften, Wie bereits erwähnt wurde, 
fand % Genoſſenſchaftsweſen durch die —E Eingang in den land⸗ 
wirtſchaftlichen Betrieb. Den Beſtrebungen, das Verſiändnis dafür zu verbreiten, 
fam der Umſtand zugut, daß im Laufe der letzten 50 Jahre auch der Staat dem 
Genoffenihaftsweien feine Fürſorge zuteil werden ließ umd ihm durch Gejege eine 
geficherte Grundlage ſchuf. Es geichah dies zuerft durch das Deutiche Bundesgeſetz 
dom 4. Juli 1868 (B.-©.-Bl. ©. 415), betreffend die privatrechtliche Stellung der 
Erwerbs⸗ und Wirtichaftsgenoffenichaften, das 1873 Gultigkeit für das Deutſche 
Reich erlangte, und das den Erwerb der Rechte einer juriſtiſchen Perſon durch die 
Eintragung der Genoſſenſchaft in das Genoſſenſchaftsregiſter BGB. $ 21) ermög- 
lichte, durch das Reichsgeſetz vom 1. Mai 1889 (gültig feit 1. Dftober 1889, 
R.G.Bl. ©. 55), betreffend die Erwerb3- und Wirtfchaftsgenofjenichaften, und end- 
lich durch das Reichsgeſetz vom 20. April 1892 (R.G.-Bl. ©. 477), betreffend die 
Geſellſchaften mit beichränfter Haftung. Das Geſetz vom 1. Mai 1889 geftattete 
die Errichtung von Genoſſenſchaften mit den Rechten einer eingetragenen Genoffen- 
{haft in dreifacher Form: als Genoſſenſchaft 1. mit unbeſchraͤnkter Haftpflicht, 
2. mit unbefhränfter Nachſchußpflicht und 3. mit beſchränkter Haftpflicht. 
Zei der erften Form haften die Genoſſen für alle Verbindlichkeiten der Genofjen- 

“ Schaft diefer und deren Gläubigern unmittelbar mit ihrem ganzen Vermögen. Bei 
der zweiten Form haften die Genoſſen zwar auch mit ihrem ganzen Vermögen, 
aber nicht unmittelbar den Gläubigern der Genofjenichaft, fondern nur dieſer injoweit, 
daß fie verpflichtet find, ihr die zur Befriedigung der Släubiger nötigen Nachſchüſſe 
zu leiften, und bei der dritten Form ift die Haftpflicht der Genoſſen für die Ver— 
bindlichfeiten der Genoſſenſchaft ſowohl diefer, al3 auch unmittelbar den Gläubigern 
gegenüber auf eine im voraus beitimmte Summe beſchränkt. Für die Molferei- 
genoffenichaften kommt meiſtens die erfte oder dritte Zorm in Anwendung. Die 
erſte Form verdient unbedingt den Vorzug. 

Gegenüber der in $ 51 des Geſetzes vom 1. Mai 1889 ausgeſprochenen 
Forderung, daß die Einrichtung der Genoffenfchaften und deren Geſchäftsführung 
in allen Zweigen der Verwaltung mindeſtens in jedem zweiten Jahre durch einen 
ſachverſtändigen, außerhalb der Genofienfchaft ftehenden Reviſor geprüft werden 
müſſe, haben die Bedenken gegen die unbeichränfte Haftpflicht feine Berechtigung 
mehr. Da für das nötige Anlagefapital bei Errichtung einer Genoſſenſchaft jofort 
in dem Molfereigebäude und in deſſen Augftattung ein greifbares Wertobjeft ge- 
ſchaffen wird, da ferner die Tilgung der Schuld fofort mit der Eröffnung des Be- 
triebe3 ihren Anfang nimmt und die Verteilung des Erlöfes monatlich erfolgt, 
fann in der Tat von einer eigentlichen Gefahr kaum die Rede fein. Das Beſtehen 
der unbeichränften Haftpflicht hat aber nicht nur die heifjame Folge, daß man es 
bei der Gründung und Ginritung der Genofienihaft nicht leicht an der nötigen 
Vorſicht fehlen läßt, ſondern belebt auch das Gefühl der Gemeinſamkeit der Inter- 
eſſen unter den Genoffen und bewirkt, daß der Genofienichaft Kredit in größerem 
Umfange und zu bilfigeren Bedingungen zu Gebote fteht, als es bei einer der 
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anderen beiden Formen ber Haftpflicht der Fall fein fünnte. Die gefeglich vor- 
geichriebene regelmäßige Prüfung der Einrichtung und Geichäftsführung der Ge 
nofienfchaftsmolfereien erfolgt durch befondere, von den jogenannten Molkerei— 
repifiond- Verbänden angeftellte Reviſoren. 

Bedeutung der Mollereigenoffenichaften. Es dürite keinem Zmeifel unterliegen, daß 
die am beiten eingerichteten und am beiten arbeitenden beutichen Moftereien unter den großen 
Genofienihaftmolfereien anzutreifen find. Alle neuen ortichritte finden in ihnen am erften Ein— 
ang, fo daß ſich nad) ihrem jeweiligen Buftande der Stand der Entwidlung des ganzen beutichen 

toltereimejen® bemefien läßt. Wan kann wohl fagen, daß die großen Genofienihaftsmolfereien 
Immer mehr die Zrägerinnen des milhmwirtihaftlihen Foriſchrities werben, und zwar nicht nur 
in tehnijcher, fondern aud in wirticajtliher Hinfiht. Die regelmähigen geſeblichen Revifioner 
der Einrihtung und Geichäftsführung der eingetragenen Genofjenjhaften nüßen auch nicht bloß 
diefen Unternehmungen, fondern lommen dadurch, daß durch fie mit der Zeit eine große Menge 
wertvoller Erfahrungen und zuverläfjiger Anfaltspunkte für milhmwirticaftlihe Schäpungen und 
verechnungen gewonnen wird, ber. gefanıten Milhwirtihaft zugute. Hierin liegt die große Be 
deutung ber Genoſſenſchaftsmollereien für die Milchwir:ſchaft. B 

Die Errichtung von Moltereigenofienihaften. Benn jchon gegenwärtig bie Errichtung 
von Genofienichaften viel leichter ais früher zu bemerfitelligen ift, weil Erfahrungen und bewährte 
Capungen für alle möglichen Arten des Dolfereibetriebed zur Verfügung ftehen, jo darf man es 
doc) auch jept niemals unterlaiien, bevor man and Werk geht, dad beablichtigte Unternehmen nach 
allen Rihtungen genau zu erwägen. Man wird fih fragen müffen, ob bie Verhäftnifie überhaupt 
dem Unternehmen günftig find, ob es den Teilnehmern nit an dem nötigen Gemeinfinn, gutem 
Willen und Berftändni® fehlt, ob der Zuftand der Verfehremittel die täglichen Milchlieferungen 
zu jeder Jahreszeit ermöglicht, ob Überhaupt genügende Milchmengen zur Verarbeitung bauernd 

fügbar gemacht werden können, und ob man erwarten darf, daß die Teilnehmer imſſande fein 
werden, mit der Beit die Erzeugung von Milk in ihren Wirtichaften zu feigern. Durhaus nicht 
gleichglittig in e8, wie e8 um den Ceumund, die Arbeltfamteit, Zuverläffigteit, und ganz beſonders 
um bie Qermögendverhältniffe derjenigen, melde Teilnehmer werden wollen, fteht. Hat man die 
Überzeugung gewonnen, daß das Unternehmen Ausficht auf Erfolg verſpricht, und darf man das 
Buftandelommen als gejichert beiradhten, jo hat man fich über die Heimftätte der Genoſſenſchaft 
und über den Bla für die Moiferei jchlüfftg zu machen, die Höhe des erforderlichen Kapitals an- 
nähernd abzuicägen, zu prüfen, ob es fid) mit den Vermögensverhältnifien der Teilnehmer verträgt, 
die Genofienfchaft mit einer Kapitali—juld in ber ermittelten Höhe zu Belaften, und zu ermägen, 
mie fi das Kapital am billigften beihaffen läßt. Unter jorgiältiger Prüfung der Abfagverhältnifie 
beitimmt man jchliehlih die Urt des Betriebes, geht an die Ausarbeitung der Sagungen, bewirkt 
bie Konftituierung der Genofienf haft und fäht fit} nun erft einen Plan und einen genauen Koften» 
voranſchlag für dad Molfereigebäude und deſſen Ausſtattung außarbeiten. 

Hauptgruppen der Moltereigenoffenihaften. Je nach der Art des Betriebes laſſen ſich 
der Hauptfade nad brei Gruppen von Genofienidaften unterfheiden: Genofienjhaften mit 
Vollbetrieb, mit beſchränktem Betrieb und mit gemiſchtem Betrieb. 

Die Genojienihaften mit Vollbetrieb, in denen man die eingelieferte Milch gemein- 
ſchaftlich verarbeitet und die Haupterzeugnifie wie aud alle Nebenerzeugniffe gemeinfchaftlih ver- 
wertet, fönnen fi} entweder mit ;yettfäferei uber mit Butterbereitung befaffen. Sa Yutterbereitung 
ann die Verwertung der Magermild Schwierigkeiten verurfaden, da es nur jelten möglich jein 
dürfte, die ganze, täglich gewonnene Menge diejes Nebenerzeugniſſes zu verkaufen, und da ſich auch 
die Magerläferei nicht überall mit Erfolg betreiben läßt. In Moltereien, in denen Schweine 
nicht gehalten werden können, ftößt auch die Verwertung von Burtermilh und Molfen auf 
Schwierigkeiten. 

Die Genofjenihaften mit beſchränktem Betriebe beichäjtigen ſich nur mit der gemein= 
ſchaftlichen Darftelung und Verwertung der Butter und überlafien die Verwertung der Mager- 
mild und Buttermildy den einzelnen Genofjen in den eigenen Wirtihaften. Dan kann fie ein- 
teilen in ſolche, die nur Milchlieferungen, folhe, die nur Rahmlieferungen, und endlich folde, die 
fomoht Milch, als auch Rahmlieferungen zulafien. Genofienfehaften, deren Mitglieder bie Ent 
rahmung der Mild für fich beforgen und nur den Rahm gemeinſchaftlich verarbeiten und vers 
werten, hat man Rahmgenoffenfhaften genannt. Vergl. $ 162, ©. 520. 

In den Genojjenjhaften mit gemiſchtem Betriebe endlich finden ſich Einrichtungen, bie 
teils für den Bollbetrieb, teilß für den beicränften Betrieb kennzeichnen find, in mannigfaltiger 
Verbindung und verſchiedener Ausdehnung nebeneinander. 

Ganz vereinzelt trifft man Genofienfchaiten, die mit Genoſſenſchaftsmollereien den gemein- 
ſchaftlichen Betrieb anderer Gewerbe, z. B. der Milllerei und Bäderei, verbinden. 
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Gntwidiung des Genofienihaftsweiens. Das Genofienihaftswefen war für die Staaten 
des Altertums und deren Wirtihaft von größter Bedeutung, freilich in en anderer Form und 
Ausgeftaltung als im heutigen modernen Staate. In Germanien ruhte befanntlich die geſamte 
gewerbliche Tätigkeit biß in die neuefle Beit auf gemofjenihaftlicher Grundlage. Die Zünite in 
en Städten mit ihrer Veltimmung, dem einzelnen Unternehmer ein gefiherte® Auslommen zu 
bieten, ihn vor ftörendem Wettbewerb zu jchligen und den Bedarf der Städte an gewerblichen Er⸗ 
— zu deden, was waren fie anders, als eine Art gruanasgensfienichaften® Der gejamte 

tie Aderbau zeigt biß in die Neuzeit die Form der Dreifelderwirticaft, eine Tanbiwirtihaitz 
liche Betrieböform, welche die jelbftändige Eigenwirtſchaft ausſchloß und zur gemeiniamen Bewirt= 
ſchaftung zwang. Jede Bauerngemeinde ift eine von dem Grundherrn angejegte Zwangsgenoſſen⸗ 
idaft,) in meldher der Bauer Heimftätte und Unterhalt fand, und durch welhe zuglei Sad für 
Jahr der Unbau einer beftimmten Menge von Brotgetreide für die Bevölferung gejicert war. 
Neben den Zwangsgenoſſenſchaften gab es khon immer durch bejondere örtliche —E be⸗ 
Dingte freie @enofienihaften, z.B. bie uralten Yipengenoffenfdjaften in den @ebirgßländern, und 
feit etwa 100 Jahren die genojienichaftlihen ZTal- oder Winterküfereien der Schweiz, von denen 
die erfle die 1815 in tiefen im Kanton Bern errichtete war. Die freie Betätigung ded wirt: 
ſchaftlicen Zufammenarbeitend auf dem Boden der Selbſthilfe und ohne obrigfeitlihe Bevor— 
mundung fam in Deutichland erft nach dem Jahre 1848 zur Geltung und wurde anfangs als 
Ausfluß freigeitliher Regungen von den Regierungen argwöhniſch beobachtet. Man wagte es 
nicht ihr entgegenzutreten, vermieb aber Grandfägtig jede Sestinftigung. Um die Verbreitung des 
Berftändnifies tr das Genofienfhajtdwefen machte ſih Bictor Aime Müller?) und um die 
Ausbildung des deutihien Genofienigaftsredhtes Hermann Schulze) aus Delitich verdient. Auf 
Schulzes Anregung wurden in der Zeit von 1850 bis 1870 zahireiche, zunäcit den Bedürfniſſen 
des SKleingewerbed und Kleinhandeld in den Städten Rechnung tragende Genoſſenſchaften ins 
Zeben gerufen. Seit 1870 bemühte man fid in Deuticland, das Genoſſenſchaftsweſen auch der 
Mildroiricaft dienftbar zu machen. Die erfte genofienihaftliche Vereinigung von Bedeutung mar 
das Milchgeſchäft der vereinigten Landleute von 1863 zu Hamburg. Bald darauf, 
1866, erfolgte die Gründung einer Genofienichaftöfäjerei zu Bitburg bei Trier in Rheinpreußen, 
und 1871 die der eriten eingetragenen Woltereigenofienidatt der „Milhmagazingenofienfhaft“ zu 
Königäberg 1. Pr. 1872 wurde die erſte Moltereigenofienihaft in Schleswig- Holftein, 1882 in 
Dänemart, im weftlihen Jütland, und aın 9. März 1895 in Bayern, in Weidelbach bei Dinkeld- 
büßl in Mittelfranken errichtet. Seit 1880 vermehrte fich in Norddeurichland die Zahl der Moltereis 
—— ichnell, beſonders in Schleswig⸗ Hoiftein wo 1883 die —— mit 
eihränftem Betriebe auffamen. Hier bemühte ſich in fehr erfolgreicher Weiſe C. Bonfen*), 
und in Oft: und Weſtpreußen C. M. Stödel), &g. Kreiß‘) und B. Plehn?) um die Aus- 
breitung des Genofieniaftäweiend. Im Anfhluß an die das Genofſenſchaftsweſen in Deutiglanıd 
tegelnde Gefeßgebung erfolgte durch Gejep vom 31. Juli 1895 die Errichtung der Zentralgenofjen» 
ſchaftslaſſe in Berlin, die ihre Tätigfeit mit einem Kapitale von 5 Mil. 4 am 1. Oftober 1895 
begann. Durd das Erglinzungegefeg vom 8. Juni 1896 wurde das Kapital zunächſt auf 20, 
und durch ein weitered Gejeg vom 2U. April 1898 auf 50 Mil. „4 erhöht. 
Schon bald nach dem Erwachen des Genoſſenſchaftslebens machte fih das Bedürfnis nad 





4) Diefe Einrichtung beſiand bereits zu Zeiten des Tacitus. Im Kap. 26 der Germania 
Heißt «8: „Agri pro numero cultorum ab universis in vices occupantur, quos mox inter se 
secundum dignationem partiuntur.““ Dem Ginne nach wiedergegeben: Das landmirtfchaftlidh 
genupte Sand wird in einer Ausdehnung, die fi} nah der Zahl der Bauern richter, nicht von 
jedem Einzelnen, jondern ab universis, von ber Genoſſenſchaft, und zwar in vices, in 
Stellvertretung für die Einzelnen, in Befiß genommen. Erjt wenn dies geſchehen ift, erhält 
der Einzelne ein hr ihn vorgelehenes GStüd, je nach der Bodenbeſchaffenheit größer oder Heiner, 
fo daß alle annähernd auf den gleichen Ertrag redinen können. Anm. d. Verf. Vergl. auch 
8. Fleifhmann, Cäjar, Tacitus, Karl d. Gr. und die deutiche Landwirtſchaft. Berlin 1911. 

?) Victor Aime Müller, geb. am 10. März 1800 in Stuttgart, geft. am 19. Zuli 1869 
in Wernigerode. 

*) Dr. Hermann Schulze: Delipfh, Rechtsanwalt, ge am 29. Auguſt 1808 in Delitzſch 
an der öber, Brov. Eadıfen, Segen, Merjeburg, get. am 29. April 1883 in Potsdam. 

*) Bergl. oben $ 6, ©. 16, Anm. 2. 

CM. Stödel, Generalfekretär des landw. Zentralvereins zu Infterburg, geb. am 
15. Juni 1834 in &eipzig, geit. am 31. Januar 1901 in Initerburg. 

*) Georg Kreiß, Generalfekretär de landwirtfchaftl. Zentralverein® zu Königsberg i. Pr., 
geb. am 26. Yuguft 1836, geft. am 23. April 1900 zu Königsberg i. Pr. 

’) Bernhard Plehn auf Lichtentat bei Czerwinst in Beftpreuben, geb. am 31. Mai 1836 
zu Kopiilowo bei Czerwinst, geſt. am 5. Auguft 1914 in Banzig. 
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einem Bufammenfchtujie der Genoſſenſchaften zweds traftiget Förderung der gemeinſamen Intereſſen 
füglbar. Dies führte im Jahre 1859 in Weimar auf Anregung des Dr. Schulze-Deligih 
zur Gründung des Verbandes der deutihen Erwerb» und Wirtihaft3-@enofjen- 
ſchaften, der zwei Jahrzehnte lang den Bedürfniſſen genügte. Etwa 20 Jahre jpäter entitanden 
in verſchiedenen Teilen Deutichland örtliche enoffenfnftäberbände, haupiſtichlich Berbände land- 
wirticaftlicher Genofjenfchaften, Die fich, wie z. B. der Ende ber fiebenziger Jahre ded 19. Jahr⸗ 
Hundert? ind Leben gerufene Verband landwirtſchaftlicher Genoſſenſchafien für Oſt- und Weit- 
preußen, dem allgemeinen Berbande al8 felbftändige Unterverbände anfchloffen. Im Jahre 1883 
am 6. Zuft erfolgte dann zu Hamburg gelegentlich der vom 3. biß 11. Juli dort adgehaltenen 
internationalen landwirtſchaftlichen Außitellung die Gründung des Wllgemeinen Verbandes 
der landwirtfhaftlihen Benojfenjhaften des Deutigen Reiches, einer Vereinigung, 
die feit Jahren eine böcft eripriehliche Wirkſamleit entfaltet. Fr wichtigeren Gründungen auf 
milchwiriſchafilichem Gebiete gehören noch: der Berband ber Vereine deutiher Molkerei: 
beamten, -Bejiger und —Pächter vom 19. Okiober 1890; der Verband deutfcher 
MilhHändler-Vereine vom 8. September 1895; die Berliner Milch» Zentrale von 1900 
und die Vereinigung der ſtädiiſchen Moltereigroßbetriebe Deurihlands vom 
30. Januar 1913. Im Jahre 1912 gab es in Deutichland rund etwa 3307 Molterei- und 
Milhverwertungsgenofienfhaften und zwar 65,5%, mit unbeſchränkter, 32,2%, mit beſchrünkter 
Haftpflicht und 2,3%, mit unbeichränkter Nachſchußpflicht; in der Schweiz 1910 etwa 2790; in 
Frantreich 1912 etwa 2600; in Finnland 1911 etwa 2000 und in Dänemart 1910 etwa 1160. 
Bon den deutſchen Genoſſenſchaften, die bis auf einen Heinen Teil dem Reichsverbande der land⸗ 
wirtihaftlihen Genoſſenſchafien angeſchloſſen find, fommen etwa 63°/, allein auf Preußen, ohn- 
geltbr je 10°, auf Württemberg und Bayern und der Meft auf daB übrige Deutichland. In 
ie dem beutjchen Reichsverbande angeichlofienen Genoſſenſchafien wurden 1911 rund 2367 Mil. kg 
Milch eingeliefert, wovon 8,2%, verkauft wurden. An Butter gewann man 85,30 Mill. kg, und 
der Käferei dienten 7,89 Mil. kg Milh und 61,5 Mid. kg Magermild.*) 

Nugen der Genoffenihaften. Der Nupen, den die Moltereigenofienichaften ihren Mit- 
gliedern bringen, ift ein \ehr vielfeitiger und befteht darin, ba die Eingelmirtichaft entlaftet wirb 
und der Aufwand an Zeit, Urbeitöfraft und Geld, der früher für die Verarbeitung der Milch 

jemacht werden muhte, anderweitig genligi werben fann, daß die durchſchnittliche Verwertung der 
ilch in den Genoſſenſchaften Höher ift alß bei der Berarbeitung in den einzelnen Wirijchaften, 
dab fi die Beihafiengeit der Molfereierzeugniffe verbefiert und ihr Abfap vorteilhafter geitaltet, 
und daß es ben Mitgliedern ermöglicht wird, jelbft mit den Heinften Milhmengen an den Bors 
teilen eine3 großen Betriebes Anteil zu gewinnen. Dazu kommt noch meiter, daß bie Mitglieder 
veranlat werden, haußhälteriich mit der Milch umzugehen, Unregung zur ®erbefierung ber 
Büchtung, Haltung und Fütterung ihres Milchoteh® erhalten und im eatfuichen Verkehr mit 
der Genoſſenſchaft den Wert einer guten Buchführung und einer ftrengen Ordnung fennen und 
ichägen Iernen. Bei dieſen günftigen Einflüffen, welde die Genoſſenſchaften auf die wirtichaftliche 
Lage und die perfönlicen Eigenfdaften ihrer Mitglieder auszuüben imftande find, fann man nur 
wünfchen, dab das Genoſſenſchaftsweſen auch auf michwirtſchafilichem Gebiete immer mehr erftarte.”) 
Es wurde behauptet, daß unter der Ausbreitung der Molfereigenofienfchaften die Voltsernährung 
auf dem Lande leide. Es mag wohl jein, daß in einzelnen Zällen mehr von der gewonnenen 
Mitd, an die Moffereien abgegeben wurde, al& eigentlich im Haufe entbehrt werden fonnte, aber 
im allgemeinen hat ſich nach den gepflogenen Erhebungen diefe Behauptung nicht beftätigt.*) 

4) Bergl. Friedt. Müller, Die geihichtt. Entwicklung des landw. Genoſſenſchaftsweſens 
in Deutihland von 1848/9 bis zur Gegenwart. Leipzig 1901. 

Vergl. über Moltereigenofienihaften: C. Graf von Belrupt, Über Käfereigenofien- 
ſchaften, Komers, Yahıb. f. öfter. Candwirte 1874. — Derjelbe, Öfterr. Moliereigenoſſen- 
haften im Jahre 1874, Wien 1875. — Guſtav Wilhelm, Was find Käſereigenoſſenſchafien ? 
Bien 1872. — Schapmann, Schweizeriſche Alpıvirtichaft, 4. und 5. Heft, Yarau 1863 u. 1864. 
— Graf von Armansperg, Über das alptirticaftlihe Genofjenihaftsweien im bayeriſchen 
Algäu. Zeitſchr. des Landw. Ver. in Bayern, Münden 1869, ©. 390 u. —_— EM. Stödel, 
Über Doltereigenofenfchaften, Schriften des Milch. Vereins, Nr. 6, Danzig 1877. — Bouriau, 
La laiterie, IV. edit., Paris 1888, p. 452 und 656. — €. M. Stödel, Errihtung, Or⸗ 
Aezilation und Betrieb der Molfereigenofienihaften, Bremen 1880. — W. Helm, Die Bud- 
uhrung, Betriebgrevifion und Verwaltung in Genoſſenſchaftsmollereien, Prenzlau 1890. — Der- 
Kir, Anleitung zur Buchführung und gefeplichen Revifion in Molfereigenoffenfchaften uho., 

renzlau 1891. 

®) Mild-Ztg. 1909, ©. 510. Über der Türe einer nicht näger bezeichneten ländlichen 

Malteri wurde der Spruch gefunden: „Erſt für's Kind, dann für's Mind, was noch frei, zur 
Rolferei.“ 
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-8 164. @iniges über Einrichtung der Molkereien. Im Laufe 
der legten zwanzig Jahre des 19. Jahrhunderts, während deren eine große Zahl 
von Molkereigenoſſenſchaften und anderen umfangreichen milchwirtichaftlichen Unter: 
nehmungen entitand, hat ſich auch die Einrichtung der Molfereien in jeder Be— 
ziehung wejentlich vervollfommnet. Man hat es nicht nur gelernt, allen Bebürf- 
niffen, auch den feineren, die fi) mit der Zeit fühlbar machten, Rechnung zu 
tragen, fondern hat auch die nötigen Erfahrungen, um dies in zweckmäßigſter 
Weife tun zu fönnen, zu ſammeln Gelegenheit gefunden. Heutzutage verlangt man 
von einer gut angelegten Molferei, daß fie ſich in freier, gejunder Lage befinde, 
daß fie mit reichlichen Mengen guten, reinen Waſſers und mit Eisvorräten verjehen 
jei, daß die Arbeitsräume leicht rein gehalten werden fönnen, einen für Waſſer 
völlig undurhläffigen Fußboden haben und daß alle Abwäſſer einen raſchen Abfluß 
finden ohne Beläftigung zu verurjachen. Man verlangt, daß die einzelnen Räume 
nad; Bedürfnis leicht geheizt, ausgiebig gelüftet, gut beleuchtet und auch gefühlt 
werden fönnen, daß getrennte Röhrenleitungen jederzeit Dampf, jowie heißes und 
kaltes Waller nach Wunſch liefern, und daß es auch nicht an einem Laboratorium 
für Milchunterfuchungen fehle. Dazu kommt die weitere Forderung, daß die einzelnen 
Räume nicht nur die ihrer Beftimmung entiprechende Größe, was Bodenfläche und 
Kubikinhalt anbelangt, befigen, fondern auch derartig verteilt find, daß bie Ver- 
arbeitung der Milch in einfachiter Weile verläuft, und daß fich bei der Herftellung 
der Haupterzeugniffe ungünftige Einflüfje nicht bemerflich machen. Endlich wünſchi 
man noch, daß die eingelieferte Milch und dann weiter die ducch ihre Verarbeitung 
entftehenden Nebenerzeugnifje entweder durch Vermittelung der Schwere oder anderer 
Naturkräfte an den Ort ihrer Beitimmung gelangen, und daß menfchliche Kraft 
bei der Beförderung gar nicht, oder doch nur in ganz geringem Umfange, mit» 
zuwirken habe. 

Es ift nicht leicht, allen Wünjchen und Bedürfniffen mit möglichit geringem 
Aufwande, ohne in eine falſche Sparſamkeit zu verfallen, gerecht zu werden. Nicht 
unerwähnt möchte ich ſchließlich lafien, daß man von der Leitung einer großen 
Molerei, in der Hunderte von Beamten und Bedienfteten beichäftigt find, auch die 
Betätigung einer gewiſſen Fürforge für das phyfiihe und morafiihe Wohl ihrer 
Angeftellten und eine Bereitwilligfeit, dem ärmeren Teile der Bevölkerung gewille 
Erleichterungen in dem Bezuge von Kindermilch zu gewähren, mit Recht erwartet. 

Beſondere Einrihtungen. Ich jede davon ab, für einen gedachten Fall unter willfür- 
lichen Boraudiegungen und Annahmen einen Koftenanihlag für den Bau und die Einrichtung 
einer Mofterei zu geben, da eine jolhe Zujammenftellung — veraltet und nur einen geringen 
praftiihen Wert Hat. Dagegen möchte ich auf die Einrichtung und Außftattung, wie man fie 
in ben größten auf der Höhe ber Zeit ftehenden ftäbtiihen Molfereien findet, in Kürze Hinweifen. 
Eine ſoiche Molterei müßte verfügen über 1. einen großen mit überdachter Rampe in Verbindung 
ftehenden Raum für die Annahme und für die Abfertigung der Milch mit einem bejonderen 
Behälter zum Sammeln der nicht mehr ganz füßen umd daher für ſich und getrennt von der 
übrigen zu behandelnden Milch. — 2. in Verbindung hiermit über Einrichtungen fih Reinigung, 
Lüftung, Pafteurifierung und Kühlung der Milb. — 3. einen Raum zum Reinigen der Milh- 
Tannen mit Wbtropfbänfen für die geleerten Sannen, wie fie ſeit 1898 in Gebrauh famen. In 
großen Molfereien werden zeitweilig gegen 30 kg Wbtropfmild täglich gejammelt. — 4. Räume 
zum Waſchen der gläfernen Mildflaihen. — 5. unter Umftänden Räume zur Heritelung von 
Säuglingsmilh. — 6. Räume zum Füllen und Blombieren der Flajhen. — 7. einen Ente 
rapmungsraum mit Zentrifugen, Borwärmern, Bafteurifierapparaten und Kühlern. — 8. Räume 
für Rahmjäuerung, die Butterfertiger und die Butterfäjier und zum Sineten, Formen und Vers 
paden der Butter. — 9. Kühlräume zum Aufberahren von Mich und von Butter. — 10. unter 
Umftänden eine Käjerei mit Käjefeller an pafiender Stelle. — 11. ein Laboratorium für chemijche 
und bafteriologijhe Arbeiten. — 12. eine Vertaufsſtelle. — 13. ein Kefielfaus. — 14. ein 
Maſchinenhaus. — 15. ein Kohlen und Holzmagazin. — 16. Vorratsräume für Hilfsſtoffe und 


Sleifhmann, behrbuch der Milgwirtidaft. 5. Kufl. 34 
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die verictiedenen Gegenflände des täglichen Bedarfes. -- 17. Bierdeßälle. — 18. Bagenkhuppen. 
-— 19. Zutterböden umd Speicher. — 20. Werfitätten für öfter vorkommende *eparaturen. — 
21. zur Verwertung der Abgänge fiber Ehmeinenäle. — 72. fals dies nicht amgängig ift, 
über Einrichtungen zur Wildzudergewinnung oder zum Cintrodnen von Wageımilh oder zur 
Gewinnung von Kajein. — 23. mehrere Schreibftuben für die Führung der Bücher, für Kafien- 
geihäfte und für die Abfertigung von Briefen und Eendungen. — 24. Bobnungen für den 
foufmänniihen und tedniihen Leiter des Berriebes. — 25. Schlaf-, Umtieide-, Bade und 
Speileräume für die Bebienfteten. — 26. eine Eprifeanitalt (Reitauration, Kantine) für die Be- 
dienfieren. — 27. Räume jür gejellige Zuyammenfünjte der Angeitellten. 

Ju großen Unternehmungen, die eingemurzelt und erftarkt jind, wird man darauf Vedacht 
nehmen, Zin&hänier zu bauen mit biligen und gejunden Wohungen für Bedienftete. Die Leitung 
der ganzen Unternehmung wird mit den Wildeieranten Verträge abichlichen mit firengen Be- 
ftimmungen über die Lieferung von Mil, die von gejunden Kühen ftammt umd unverfälicht 
und fauber behandelt ift. Weiter wırd fie dafür jorgen, daB die im der Stadt verteilten Ber- 
TauföfteNen (Filialen) in gutem Stande find umd umanägejet ſcharj überwacht werden. Endlich 
wird fie alle ihre Bedieniteten unter beitändiger ärztlicher Aufjicht, und Erkrankie bei vorüber- 
jehender fürzerer Krankheit, joweit e8 nötig fein folte, möglidhit ichadio® halten, damit die Ber- 
Fachung nicht auftommen fann, ein Unwohiſein zu verheimlichen. 

Eine Heinere Molkerei, in der durchichnitilich täglich erwa 5000 kg Milch verarbeitet 
werben, dürfte zurzeit einen mittleren Bert von eiwa 160000 4 bartellen, der ſich wie folgt 


gliedert: 
Gebäude... - > 80.000.4 
Einrichtung. . . - . 40000, 
Umlaufende® Kapital _. 40.000 


Zujammen 160 000.4 


Die Frage, ob Dampf⸗- oder eleftriiher Beirieb für Wollereien billiger jei, ift nach den 
bis 1915 vorliegenden Erfahrungen dahin zu beantwor:en, dab in größeren Molfereien, d. h. in 
ſolchen, in denen täglich im Durchſuin über 2000 kg Milch angeliejert werden, wegen des 
großen Bampfverbraudes zum Reinigen, Erhigen ufw., der Dampibeirieb faft immer billiger 
jein dürfte.) 

Die Dampfmaigine. In der Tampimaihine vollzieht ſich die Überführung einer 
GEnergieiorm, der Bärme, in eine andere, die Arbeit. Zhre Wirkung ift bedingt durd dem 
Unterichied der Wärmegrade, die der Dampf einerſeits im Tampifefiel, umd andererjeit® im 
Kondenjator oder am Äblaßventil befigt. Zwiſchen dem Dampifejjel und dem Orte, an dem der 
Dampf fondeniiert wird, oder in® Freie tritt, erfolgt im Sylinder die Umfegung der Wärme in 
Arbeit. Jede Dampfmaſchine befteht daher aus einem Pampierzeuger oder Tampfteiiel und 
der eigenilihen Dampfmaicine, dur welde die tm Tampizylinder aus Wärme entftandene 
Arbeit nupbar gemadıt wird. Die einiahe Gleihung, durch weiche die Mechanik das Prinzip 
von der Erhaltung der Arajt zum Ausdrude bringt, iit folgende: 

Po=',.m.r. 

Dad Produkt P.s nennt man die Arbeit der Kraft, oder genauer die Reiftung ber 
Kraft P auf die Wegitrede s, und da8 Produkt !/,.m.r? heißt die lebendige Kraft, oder 
genauer bie lebendige Kraft der mit der Geichwindigfeit r fih bewegenden Maſſe m. 

Es ift nicht leicht, die Leiftung einer Dampfmaſchine zu berechnen. Die Mittel hierzu 
bietet allein die mechaniſche Wärmetheorie, deren Ausbildung etwa um die Mitie des 19. Jahr- 
hundert3 begann. ie beite Arbeit über Theorie und Wirkungsweiſe der Dampfmaſchine ift noch 
immer die von Elaufius?). Nah dem eriten Hauptfage der mechaniſchen Wärmetheorie, dem 
Sage von der Aquivalenz von Wärme und Arbeit wird ein Teil der Tanıpfwärme in Arbeit 
umgejegt, jedoch fann, wie der zweite Hauptjag lehrt, Wärme immer nur teilmeile in Arbeit 





) Einrichtung von Moltereien: Hildesh. Molt.-Atg. 1910, ©. 203; Königsberger Ger 
nofienfhafts-Wolterei: Berl. Molt.:Ztg. 1910, ©. 233: Motterei des Ritterguted Zallenhain. 
Berl. Molt.-Btg. 1912, ©. 231; Molferei- Anlagen der Neuzeit: Deutihe Mildm. Zig. 
1912, &. 715: Xohlenverbraudh in Wolfereien: Milbw. Zentralbl. 1912, ©. 723; Deutfä- 
lands größte Moltereien: Milhw. Zentralbi. 1912, ©. 765; Kurt Sriedel und Artgur 
Keller, Deutiche Milhmirndaft in Wort u. Bild, Berlin 1914, und Aınerttaniiche Moltereien: 
Wild-tg. 1910, ©.4. 

%) Glaufins, Die mechaniſche Warmetheorie, 3. Aufl, Bd. I, Abſchnint XI, S. 245 bis 
314, Braunfchweig 1887. 
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übergefügrt werben.!) Der Nugeffeft der Dampfmaſchine, d. h. das Verhältnis der Arbeitdleiftung 
zu der hierzu aufgemwendeten Wärmemenge ift nad) dem fogenannten Carnotihen Sage, wenn 
man mit 7 den Wärmegrad des Waſſeidampfs im Keſſel und mit 2 den Wärmegrad des von 
dem Stondenfator oder von der unigebenden Luft aufgenommenen Waſſerdampfes bezeichnet, ſteis 
Heiner ald der Quotient: T. 

—t 


T+ 273 


Der Wärmegrad — 2730 C. gibt die Lage des abjoluten Nullpunftes der Wärme an, 
den Wärmegrad, bei dem die Spannung der Dämpfe gleih Null iit. 
. 





4) Gewöhnlich bemißt man die Leiftung der Dampfmaidinen nad Pierdeträften. Man 
nimmt eine Pferdekraft im Mittel zu 75 Ktiogrammeter an und verfteht aljo unter diefem Make 
eine Kraftleiftung, durch die 75 bg in einer Selunde ein Meter hoch gehoben werben fünnen. 
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x. 
Der Unterricht in der Milchwirtſchaft. 


8 165. Der Unterricht in der Milchwirtſch Früher überließ 
man befanntlich die Verarbeitung der Mil, nicht bloß ım Flachlande von ganz 
Deutfchland, fondern auch) in anderen Ländern, wie in Dänemark und Schweden, 
ganz den Mädchen und Frauen. Auf feinen Gütern bildete fie, wie heute noch, 
einen Beftandteil der Hauswirtſchaft, und auch auf großen Gütern ftand fie meiſtens 
unter der Oberaufficht der Hausfrau. Im den Alpenländern war es anders: dort 
lag der Betrich der Milhwirtichaft ganz in den Händen der Männer, die auch 
das Melten der Kühe bejorgten. In Norddeutichland fing man erſt nach 1876 
an, Männern die Verarbeitung der Milch zu überweilen; das Melfen blieb jedoch 
Sache der Mädchen und Frauen. Im Deutichland nahm die Zahl der in der 
Milchwirtſchaft beichäftigten Männer in dem Maße zu, in dem ſich die Molkerei 
zu einem jelbitändigen Gewerbe entwidelte, und zwar nicht nur in den großen 
Genoſſenſchafts⸗ und Sammelmolfereien, fondern auch in größeren Gutsmolfereien. 
Es hat dies verfchiedene Gründe. Wenn auch Mädchen zur Bereitung von Butter 
oder von feinen Luxuskäſen vorzüglich zu gebrauchen find, fo eignen fie ſich doch 
zur Bedienung von Dampfmaſchinen, Kühlmaſchinen und Zentrifugen weniger gut 
ala Männer. Ein großer Teil der Mädchen, welche die Milhwirtichaft erlernen, 
wird fpäter diejem Berufe durch Heirat oder aus anderen Urfachen wieder entzogen, 
und beinahe alle fafjen in dem berechtigten Wunſche, nicht zeitlebens Meierinnen 
zu bleiben, ihre Aufgabe nicht mit dem Ernſte auf, wie junge Männer, die ſich 
die Molkerei als Lebensberuf wählen. Die durhfchnittliche Leiftungsfähigfeit 
in der Molkerei ift daher, was niemand beftreiten wird, bei den frauen geringer 
ala bei den Männern, und wird es immer bleiben. Wenn es auch große Genofjen- 
ſchaftsmolkereien gibt, welche von Frauen jelbftändig geleitet werden, jo fommt dies 
doch nur als Ausnahme vor. 

Als fich von etwa 1870 an das Molkereiweſen zu vervollfommnen begann 
und das Bedürfnis nach tüchtigen Meiereileuten fühlbar wurde, famen auch die 
Meiereiichulen auf. Haushaliungsſchulen, in denen der Molfereibetrieb berüdjichtigt 
wurde, ſelbſt eigentliche Fachſchulen, beitanden ſchon früher. Eine berühmte ſolche 
Fachſchule war die Schule, welche 1722 auf der im Havelländifchen Luch gelegenen 
Domäne Königshort!) errichtet wurde. König Friedrich Wilhelm I. von 


!) Landbuch der Mark Brandenburg, Brandenburg 1854, bei Adolf Müller, I. Bd. S. 410. 
Vergl. auch 3. G Krünig, Ofon.stehnol. Encyflopädie, Berlin 1788, 8d.43, ©. 638 Das 
Havelländifche Luch wurde in der Zeit von 1718 bis 1738 urbar gemacht. 
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Preußen ließ in diefem Jahre einen erfahrenen Meier aus dem Amte Zevenaar 
im Herzogtum Cleve nach Königshorſt kommen und verpachtete die Milchwirtſchaft 
an ihn. Alsbald wurde hier eine Meierei und zugleich auch eine Lehranftalt des 
Butterns und Käſemachens eingerichtet. An dieje Lehranftalt hatten die Beamten 
der furmärfijchen Amter der Reihe nach Bauerntöchter ald Mägde zu ſchicken, die 
wei Jahre bleiben und dann cine Probe Butter machen mußten, die der König 
Kt prüfte. Fiel die Prüfung gut aus, jo befam die Schülerin einen Braut 
ſchatz von 100 Talern. Die Schule beftand bis zum Tode des Königs 1740. 
König Friedrich II. ftellte durch einen Erlaß vom 13. Mai 1780 die Lehranftalt 
wieder her, und zwar als eine orbentliche „Afademie des Buttermachens“ und 
übertrug die Leitung einem Oftfriefen namens Thomas Harms Grabenjtein. Die 
„Afademie“ beitand etwa 20 Jahre. Die Königshorfter Butter erfreute ſich des 
beiten Rufes und noch um die Mitte des vorigen Jahrhundert® nannte man in 
Berlin die beiten Butterforten „Horftbutter“. Nachrichten über andere derartige 
Einrichtungen älteren Datums, die vermutlich da und dort beftanden, find ung ver- 
foren gegangen. Im Jahre 1869 wurde zu Sonthofen im bayerijchen Algäu die 
erfte hfereikute für männtiche Zöglinge errichtet. In den folgenden zehn Jahren 
entitand dann auch in den Gegenden Mitteleuropas, in denen man faft nur Butter 
bereitete, eine Reihe von Fachſchulen: zunächit Schulen für Meierinnen, die in 
Dänemark, Schweden und den an der Nord- und Oſiſee gelegenen beutichen Ländern 
eigentliche Meiereiichulen, im übrigen Nordbeutichland und in Mitteldeutichland 
aber meiftens Haushaltungsichulen mit Meiereibetrieb waren. Als erfte norddeutiche 
Molfereiichule, die fich nur mit der Heranbildung junger Männer zum Meiereifac) 
beichäftigte, wäre die in Raden bei Lalendorf in Medtenburg-Schwerin am 19. Aug. 
1376 eröffnete Schule zu nennen. Die Meiereifchulen für Mädchen hatten fait 
ausſchließlich weibliche Lehrperjonal und eine jehr verſchiedenartige oft nur ganz 
bejcheidenen Anforderungen genügende Einrichtung. Für die praktiſche Untenveilung 
war meiftens ganz gut gejorgt, aber der theoretiſche Unterricht fieß zu wünfchen 
übrig. Mit der Steigerung der Aniprüche im Laufe der 80er Jahre des 19. Jahr: 
hundert3 gewann allmählich die Frage, wie die Molfereifchulen zeitgemäß einzurichten 
wären, größere Bedeutung. Die Einrichtung einer Molfereifchule, welche jich die 
Aufgabe jtellt, ihre Zöglinge in das Fach einzuführen und ſoweit auszubilden, daß 
ſie nach dem Austritt die jelbftändige Leitung eines größeren milchwirtichaftlichen 
Betriebes übernehmen können, follten den Anforderungen genügen, die im folgenden 
kurz angedeutet find 

1. Die Lehrzeit follte fih mwenigitens auf ein Jahr erjtreden. Da fi die 
Arbeiten nicht da® ganze Jahr über gleich bleiben, und da es auch darauf antommt, Erfohrungen 
zu ſammeln, fo ift die Dauer eines Jahres das geringfte Maß für die Lehrzeit. Much der 
theoretifche Unterricht, der ſich auf daß ganze Gebiet der Mitdwirtichaft zu eritreden hat, er- 
fordert mindeftens ein Jahr, wenn er fruchtbringend jein fol. Verldfihtigt man die oft recht 
mangelgafte Schulbildung, den Mangel an Übung ım logiſchen Denten und den engen Borftellungs- 
fheiß der eintretenden Sy jo möchte man fait zweifeln, ob die angegebene Zeitdauer für 
einen nachhaltigen theoretiihen Unterricht, jelbft wenn er täglich eine Stunde lang erteilt wird, 
wirklich ausreicht. 

2. Die Zöglinge follten beim Eintritt in die Schule wenigitens 20 Jahre 
alt, oder beſſer nod älter fein. Geftattet man den Eintritt jchon mit einem Alter von 
16 bis 17 Jahren, fo werben die Böglinge entlafien, wenn fie 17 bis 18 Jahre alt find. Mit 
diefem Miter vertraut ihnen aber fein verftändiger Befiker, geſchweige denn eine Genofienfcaft, 
die Leitung einer Molferei an. Nur junge Leute, die bereitö joweit herangereift find, dak man 
ihnen nad) dem Abgange aus der Schule die felbjtändige Leitung eine Betriebes anvertrauen 
fann, dürfen erwarten, des Nußens, den der Beſuch einer Schule zu gerähren vermag, in vollem 
Maße teilbaftig zu werden. 

3. In jeder Molfereiihule muß das Hauptgewiht auf den theoretifhen 
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Unterricht gelegt werden. Schulen, in denen dies nicht geſchieht, vernäfigen ihre Haupt- 
aufgabe. Wer theoretifch gründlich gebildet ift und weiß, melden Bmed jede Verrihtung hat, 
und wie diejer Zweck am beiten erreicht wird, mer benfen gelernt und ſich ein ſelbſtändiges Urteil 
gebildet Hat, dem wirb e8, wenn er nur einigermaßen anftellig ift, ficherlich nicht ſchwer, ſich daß, 
was ihm an praltiſcher Übung etwa abgeht, jelbft, auch außerhalb der Schule, anzueignen. Der 
gebanfenfoje, dreiiierte Arbeiter dagegen fteht jedem unerwarteten Ereignis gegenüber ratlos da 
und ift auch nicht imftande, feinen mangelhaften geiftigen Beſitz ſpäter noch aus eigener Kraft zur 
ergängen. Muß biefem Grunde muß; neben ber praftiichen Schulung dem theoretiichen Unterrichte 
eine große Sorgfalt gewibmei werden. Es Ieött geaenmärtig in Deutihland wahrlich nicht mehr 
an zwedmäßig eingerichteten und gut geleiteten Wolfereien, alſo an Gelegenheit zur Erwerbung 
praftifcher Fertigleiſen. Was die jungen Leute aber nur in Mollereiſchulen finden, und mas fie 
daher auch Hauptfächlich dort fuchen, ift die Möglichkeit, fich gründliche theoretiiche Fachkenntniſſe 
anzueignen und ihre allgemeine Bildung zu erweitern. Diefen Erwartungen zu entipreden, iſt 
nicht ganz leiht. Hat man e& doch in den Molfereifhulen vielfach mit jungen Xeuten zu tun, 
die ganz ungenügend vorbereitet find, ſchlecht leſen, jchreiben und rechnen, und denen man erft eine 
gewife geiftige Säulung, Anleitung zum toaiicen Denken und zur klaren Fafjung eines Gedankens 
in Worte beizubringen beitrebt fein muß. jeiter wird der Unterricht no dadurch erichwert, daß 
die vorzutragenden Lehren nicht gerade zu den feichtverftändlichen gehören und auf verfchiedenen 
wiffenfoaftihen Gebieten liegen. Selbſt bei beſſer vorbereiteten Zöglingen kann der Unterricht in 
vielen feiner Teile nur ein gemeinveränblicher fein. Wie jämer e& aber Hält, einen guten ger 
meinverftändlichen Unterricht zu erteilen, iR befannt. 8 gehört ein nicht geringe Maß feineren 
Taltes dazu, den richtigen Ton zu treffen, nicht trivial zu werden und niemal® ganz zu dem 
geringen Falfungövermögen der Schüler herabzufteigen, ſondern fie, fo gut es irgend möglich iſt. 
zu fi) emporzuziehen. Nur dadurch, daß man die Zöglinge fühlen läßt, wieviel noch jenſeits ber 
Grenze ihres Faffungsvermögens liegt, daß man fih Mühe gibt, alle Züden, melde ihnen das 
Veritändniß der Sade erfäweren, nebenbei tunlihit auszufüllen, dag man ihnen ab unb zu 
weitere geiftige Ausblide zu erichliehen fucht, fördert man neben ihrer Fadbildung zugleich audı 
ihre allgemeine Bildung, und dies muß dad Ziel eines jeden guten Unterrichts fein. Die Schüler 
müffen zu febhaftem Zntereffe am tHeoretifhen Pachunterricht angeregt, mit Tuft dazu erfüllt und 
dahin gebracht werden, daß fie Achtung vor der Tätigkeit gewinnen, die fie fih zum Lebensberufe 
gewählt haben. Dah; ein gemifienhaft und mit voller Kiebe zur Sache erteilter theoretifcher Unterricht 
auch nicht verfehlen wird, einen verebelnden Einfluß auf den Charakter der Schüler auszuüben, 
darf wohl erwartet werben. 

Fajt immer wird es ſich empfehlen, den Zöglingen der Molkereiſchulen neben dem theore- 
tiſchen Fachunterricht noch befondere Stunden, etwa zweimal wöchentlich, im Lefen, Rechnen und 
Schreiben von einem Elementarlehrer geben zu lajjen. 

4. Die Zöglinge müſſen zu einer umfaffenden tehnifhen Moltereibuch- 
führung ftreng angehalten werben. Es genügt nicht, ihnen möcentlih Formulare zu 
Wochentaſeln nad) Art der von mir entworfenen auszuhändigen und zu verlangen, daß fie 
benüßt werben: man muß vielmehr ſtreng darauf Halten, daß fie forgfältig geiührt, und daß die 
erforderlichen Berechnungen und Abichlüffe von jedem einzelnen Zögling felbjtändig gemacht werden. 
Der Lehrer darf fich alfo unter feiner Bedingung der Mühewaltung entziehen, alle Tafeln felbft 
mit zu führen und alle Berechnungen auch feinerjeit3 zu machen, um die von ihm erhaltenen Er— 
gebnifje mit den von den Schülern gefundenen vergleichen zu fünnen. Ferner wird es nötig fein, 
eben den Wodhentajeln noch eine Anzahl befonderer Tafeln zu benügen, welche zu Beobachtungen 
über einzelne Zeile des Betriebes, z. B. über die Entraymung mit den Zentrifugen, über die Vor— 
bereitung des Rahms zum Buttern, über das Salzen der Käfe ufıv. anleiten. Sole Tafeln 
müffen die Zöglinge unter beftändiger Übermahung fo fange felbftändig führen, bis fie den bes 
trefienden Teil des Betriebes ficher beherrichen. 

5. Die Molfereifhulen jollten entweder nur für meiblide, oder nur für 
männliche Zöglinge beftimmt fein. Schulen, welche in abwechſelnden Lehrgängen männ- 
liche und weibliche Zöglinge ausbilden jollen, werden faum nach beiden Seiten hin zu genügen 
vermögen. Für junge Männer, welche in der Beſchäftigung mit Milhwirtichaft ihre Lebens- 
aufgabe juchen, gehen die Mnforberungen an den Unterricht weiter, als für junge Mädchen, ves⸗ 
Halb der Unterricht für jene in verihiedener Beziehung anders yeartet fein muß alß für diefe. 
Es gelingt unzweifelhaft leichter, den bejonderen Bedüriiffen —— gerecht zu werden, und 
den Unterricht mehr und mehr zu vertiefen, wenn man ſich immer in benjelben Bahnen bewegt, 
als wenn man beftändig wechieln muß. Daher fcheint e8 mir geboten, nicht Zwitterſchulen, fondern 
beiondere Lehranftalten für männliche, und beſondere für weibliche Zöglinge zu errichten. 

6. Die Einrihtung der Lehrmolfereien, mit denen die Molkereiſchulen vers 
bunden find, foll in allen ihren Teilen zwedentipredend fein. Xor allem müjfen 
fie den Wedürfnifien des Betrieb und des Unterrichts vollftändig genügen und bei aller Einfad- 
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Heit doch fo beſchaffen fein, daß fie ein zwedmähiges Arbeiten möglichft erleichtern. Bei dem 
gegenwärtigen Stande der deutihen Milchwirtichaft dar der Kreiß der laufenden Arbeiten nicht 
zu eng umichrieben jein. Es ijt dager ſehr wünſchenswert. daß den Bögfingen Gelegenheit ges 
boten werde, mit Kühl: und Pafteurifierapparaten, womöglich auch mit Sterilifierapparaten, zu 
arbeiten und jich mit der Bedienung von entrifugen und Butterfertigern, ber Leitung der Rahıns 
fäuerung, der Bereitung und Verpadung der Yutter, ſowie mit ber Heritellung einiger Käfenrten 
befanntzumadien. Die Erlernung der Ausführung von Zettbejtinmungen in Mil und bie 
Übung in anderen milhwirtfhaftlih:chemiihen Arbeiten jegt voraus, daß Themiler vom Fach als 
Xehrer an ber Molfereiigule wirken. In Molfereiihulen, welche den Bedirfnifien des Eleinbeſites 
zu_bienen haben, oder mit Haushaltungsſchulen verbunden find, wird man dafür forgen müfjen, 
daß die Zöglinge auch das Melten der Kühe und die Behandlung ber für die Aufzucht und für 
die Mäftung beftimmten Kälber erlernen können. 

7. Jede Moltereifhule follte von einer AuifihtSbehörde überwacht werden. 
Es empfiehlt ſich dringend, für jede Schule einen ftändigen Aufſichtsrat (Kuratorlum) zu beitellen 
und diefen zu verpflichten, den Schlußprüiungen der Zöglinge anzuwohnen und bei dieſen Belegen 
heiten jedesmal die Schule felbft einer eingehenden Brüfung zu unterwerfen. Der Yufiichtsrat 
muß aus Männern beftehen, denen es weder an Beritändnis, noch an lebhaften Intereſſe für 
die Sache fehlt. Steht ein tüchtiger Molferei-Wanderlehrer zur Berfligung, fo kann er veranlaft 
werben, fi monatlich regelmäßig einen ober mehrere Tage lang an der Schule aufzuhalten und 
einen Zeil des theoretiichen Unterrichts, ſowie deſſen Oberleitung zu übernehmen. 

8. Die Böglinge der Molfereiigulen mülfen jid nad Beendigung der 
Lehrzeit einer Prüfung unterziehen. Auf Grund der Ergebnifje diefer in Gegenwart des 
Auffihterated der Schule abzusaltenden Prüfung werden den Zöglingen Zeugnifle augeftellt, in 
denen unter Berücjichtigung der Kenntniffe, des Yiters und der Charaktereigenichaften zu bemerfen 
ift, ob die Geprüften jür — zur ſelbſiändigen Zeitung eines größeren vder nur eines kleineren 
milchroivtichaftlichen Betriebes erachtet werben. Damit ſich diefe Zeugniſſe dad Vertrauen der bes 
teiligten Kereiſe dauernd erwerben, müſſen die Noten und Bemerkungen gewiſſenhaft, der reinen 
Wahrheit emtiprechend und ohne jede Nebenrüdficht, aufgeitellt werden. 

Die vorjtehenden acht Forderungen beziehen fich, wie gefagt, ganz beſonders auf diejenigen 
Moltereiihuten, welche fih die Aufgabe ftellen, ihre Böglinge in das Zac) einzuführen und ſoweit 
auszubilden, daß fie nach dem Ausiritt die Leitung eines größeren milchwirtſchaftlichen Betriebes 
jelbitändig übernehmen lönnen. 

Moitereiſchulen mit Lehrgängen, die nur auf zwei bis drei Monate, oder gar auf noch 
fürzere Zeit bemeſſen find, mögen da und dort einem Örtlihen Bedürinis entipredhen. Sie fönnen 
3. B. jungen Männern oder Mädchen, Söhnen und Töchtern von Bauern, ein gewiſſes beſcheidenes 
Map von Kenniniſſen vermitteln, durch welche diefe befäigt werden, fpäter in der eigenen Wirt- 
ihaft einen Heinen Moltereibetrieb zwedmäßig zu tügren. Für die fahmähtge Ausbildung von 
jungen Leuten fonımen fie, wie ſich von jelbft verjteht, nicht in Betracht. 

Höhere Moltereiihuten. Eine Mollereiſchule kann als eine höhere bezeichnet werden, 
wenn fie nicht dazu beitimmt ift, ihre Zöglinge als Neulinge in das Fach einzuführen und aus- 
zubilben, fondern e& fich zur Mufgabe macht, gereifteren, mit der Mirhmirticait bereit® mehr ober 
weniger vertrauten jungen Männern Gelegenheit zu bieten, fih in ihrem Fache zu vervollfommnen 
und namentlich weitergehende ıheoretifche Kenntnife zu emverben und Übung in der Ausführung 
milchroirtichaitlichschemiüicher Urbeiten zu erlangen. In foihen Schulen muß ein gut eingerichtete 
demifces Laboratorium vorhanden fein und der theoretiiche Unterricht von —E ger 
bildeten Xehrern erteilt werden. Der Lehrgang darf hier nicht fürger als aui ein Halbed Jahr 
bemeijen werben. Im Laufe diefer Zeit fönnen, wenn man dem theoretijchen Unterrichte gewijienhaft 
täglid) eine volle Stunde widmet, mindeftend 140 Lehritunden erteilt werben. Es ift möglich, in 
dieſer Stundenzahl jür ältere Leute von mittelguter Begabung und einiger geiltiger Schulung daz 
ganze Gebiet der Milcrirticaft, einſchließlich tehniiche und wirtihaftihe Buchſuhrung und mild“ 
wirtfehaitlicheß" Rechnungämwefen, in nupbringender Weile zu behandeln. Borauögefept lit dabei 
allerdings, daß ber Unterrichtende den Gegenitand frei beherricht, dad Weientlihe vom Unweſent- 
lichen zu untericheiden weiß und einiges Lehrtalent bejigt. In Hößeren Schulen müſſen Fach— 
zitierten gehalten und den Befuhern zugänglich gemacht werden. 

Un ſolchen Schulen fünnen auch Gäſte, Studierende, praktifche Landwirte, Molfereibeamte ujm., 
auf beliebig lange Zeit zugelaffen werden. Beſondere Lehrgänge von bejtimmter, ein für allemal 
feitgefegter Dauer zu _beitimmten Zeiten für jie abzuhalten, dürfte nicht nötig fein. Man kommt 
den Vebürfniiien beſſer entgegen, wenn man den einzelnen in feiner Weiſe bindet, fondern es 
feinem Ermejjen und Wunſche angeimgibt, folange, als er es jür nötig hält, an der Schule zu 
berweiten und fi je nad) den beionderen Sweden, bie er verfolgt, vorwiegend entiveder praitiſch 
ober theoretiich, oder im chemifchen Laboratorium zu beihäftigen. Dem täglichen theoretiichen 
Unterricht anzumohnen, müßte aber jedem Gajte zur Pflicht gemadjt werden. Einen kürzeren 








536 Der Unterricht in der Milhwirticaft. 


Aufenthalt an einer höheren Moltereilehranftalt wird man nehmen, entweder um im allgemeinen 
Anregung zu erhalten, ober fühlbar gewordene Rüden in der Fadanfbildung auszufüllen; mehr 
fäßt ſich in der Zeit von einigen Wochen nicht erzielen. 

Wiſſenſchaftliche Ausbildung. Suchen junge Leute mehr, als fie in den höheren Molfereis 
ſchulen finden fönnen: wollen fie die wifienfchaftiihen Grundlagen der Milchwirtſchaft eingehender 
ftubieren und ſich vieleicht darauf vorbereiten, ſpäter felbft an der Bearbeitung der vielen ofjenen 
Fragen auf dem Gebiete der Theorie der Milchwiriſchaft mitzuwirken, fo muß ihnen hierzu Ge- 
legenheit an Inſtituten von Univerfitäten und Hochſchulen geboten werden. Wenn die mild 
wiriſchaftlichen Verſuchsſtationen zunäcyit dazu beftimmt find, der Praxis zu dienen und die An— 
regung zu ihren 1heoretiichen Arbeiten aus der Praxis zu nehmen, fo fällt den Inſtituten an 
Univerfitäten und Hochſchulen die Aufgabe zu, die Forſchung um ihrer ſelbſt willen, ohne Rüdjicht 
auf jeweilige praftiihe Bebürfnifie und in voller witfenihaftliher Strenge zu pflegen. 

Einritungen zur wiſſen ſchaftlichen Förderung der Milhwirtihaft finden fih an 

„ber technifchen Hochſchule zu Münden und au den Univerfitäten zu Halle a. S. Breslau, 
Königsberg i. Pr., Leipzig, Göttingen und Bonn. 


Molterei-Inftitute. An deutfhen milhmwirtfhaftlihen Berjuhsftationen und 





anftalt. — 5. Die Verfudmolterei zu Pleind 
am 1. Mai 1887; zu einer Verſuchsſtation und Lehranſtalt für Molfereimejen erweitert vom 
1. Januar 1893 an; am 1. April 1910 nad) Königsberg i. Br. verlegt. — 6. Die milhm. 
Unterfuhungsftation zu Memmingen, Kreis Schwaben und Neuburg in Bayern, eröffnet am 
1. Januar 1888; eine Zweiganflalt trat am 1. Januar 1909 in Kaufbeuren ins Leben. — 
7. Dad milchw. Inftitwt zu Prenzlau, zugleich Lehranſtalt, eröffnet am 1. Oftober 1890. — 
8. Die milchw. Bentralftelle für Medienburg- Schwerin zu Güſtrow, errichtet 1891; Eröffnung 
der Moltereilehranftalt zu Güftrom am 1. April 1892. — 9. Die milchw. Verſuchsſtation zu 
Offenbad a. M., eröffnet am 1. Januar 1893, im September 1903 nadı Darmftadt verlegt. — 
10. Das mildw. Jnftitut zu Hameln in Hannover, zugleich Lehranftalt, eröffnet am 1. Juli 
1893. — 11. Das milchw Inftttut Wreſchen in Sohn eröffnet am 1. November 1897. — 
12. Das mildhw. Inftitut zu Greifswald, eröffnet am 1. Ylpıil 1999. — 13. Molterei-Lehr: 
und Beruchsanftalt zu Zülpich in der Rheinprovinz für männliche Zöglinge, eröffnet am 2. April 
1902, nah Griethauſen am 1. April 1906, und nad Eleve am 1. April 1911 verlegt. 
— 14. Milchwirtſchaftliche Abteilung der Verſuchsſtation zu Oldenburg im Großherzogtum, er⸗ 
richtet am 1. Juli 1902. — 15. Die Kaſerei-Verſuchs- und Lehranftalt zu Wangen im württem⸗ 
bergichen Algäu, eröffnet am 1. Zuli 1911. 

Mottereifhuien. Zurzeit verfügt Deutihland über einige zwanzig Mollereiſchulen. 
Die älteften, d. b. die bis Ende 1879 errichteten derartigen Echulen find: 1. Die Käfereiichule 
u Sonthoien im bayeriſchen Algäu, für männliche Zöglinge, eröffnet am 1. März 1869, ge- 
IM jien im Jahre 1874. — 2. Haushaltungsichule mit Meiereibetrieb zu St. Vith in der Rheins 
provinz, für weibliche Zöglinge, eröffnet 1872. — 3. Moltereifhule zu Binningen in Baden, 
für weibliche und männliche Zöglinge, eröfinet am 15. Mai 1873. — 4. Meiereiihule zu 
Rejebyehof in Schleswig-Holitein, Ar männliche und weibliche Zönlinge, eröfinet am 1. Mai 
1875, geſchloſſen am 1. Mai 1881. — 5. Meiereiſchule zu Rajtede in Oldenburg, tür weibliche 
Zöglinge, eröfinet am 24. Februar 1876. — 6. Meiereiihule zu Wenfien in Echledwig-Holftein, 
für männliche und weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Juli 1876, geichlofien im Aprit 1877. 
— 7. Moltereifchuie zu Raden bei Lalendorf in Medienburg: Cchwerin, für männliche Züge 
linge, eröffnet am 19. Auguft 1876, geſchioſſen am 31. März 1886. — 8. Meiereildule Haus 
NRethmar, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. April 1878. — 9. Meiereifchule zu Brosfau 
in Schieſien, für männliche und weibliche Zöglinge, eröffnet am 15. Oftober 1878. — 10. 
Meiereifhule zu Haus Geift in Weftfalen, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 10. eier 
1878, als Weitfäliihe Molkereiſchule für männliche und weibliche Zöglinge, nah Gut Iniel 
bei Münfter am 1. April 1881 verlegt, neu eingerichtet im Oftober 1887 und geichlofien 1891. 
— 11. Meiereifhule zu Czerwinst in Weftpreußen, für weibliche Böglinge, eröffnet am 
1. Januar 1879, nad Freyftadt in Weſtpreuhen verlegt am 1. Oftober 1888, befand ſich vorüber» 
gehend in Rofenberg. — 12. Meiereifhule zu Groß-Pimftedt, Prov. Hannover, für weib- 
Tiche Zöglinge, eröffnet am 1. Mpril 1879, geichlojien 1859. — 13. Deiereiichule zu Obercunners- 
dorf, Kr. Sadfen, jlir weibliche Züglinge, eröffnet am 1. Oftober 1879, als Lehrmeierei de& 
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landw. Kreiövereind Dresden nad Freiberg&dorf verlegt 1885. — Nach 1879 wurben errichtet: 
14. Die Molfereifhule zu Ederberg bei Stettin, zuerjt nur für weibliche, fpäter für weibliche 
und männliche Zöglinge eingerichtet; am 1. Juli 1880 eröffnet; am 1. Juli 1883 nad) Cafekoiw, 
am 1. Januar 1892 nad) Stargard und am 1. April 1899 nad) Greifs wald verlegt. — 15. Molterei- 
ſchuie zu Warnifam in Oftpreußen, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Oftober 1883, am 23. Sep: 
tember 1912 aufgehoben, und am 18. Oftober 1913 wieber eröffnet. — 16. Haushaltungsſchule zu 
Radolfzell in Baden, eröffnet am 8. November 1883. — 17. Moltereiihule zu Quifenhof bei 
Ludwigsort in Oftpreußen für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. April 1886, am 1. Oftober 1887 
nah Karmitten bei Schugiten, und am 1. Oftober 1898 nah Groß Karſchau bei Königsberg 
verlegt. — 18. Bentral-Lehrfennerei zu Weiler im bayeriihen Algäu, für männliche Zöglinge, 
eröffnet am 1. Mai 1890; als Lehrfennerei am 15. Oktober 1902 nad! Sonthofen und von da aus 
am 1. Oftober 1911 wieder zurüd nach Weiler verlegt. — 19. Haußhattungßjchule zu Beimpent 
im Braunfäweigifchen, errichtet am 18. April 1893. — 20. Molfereiihule zu Fulda, für männ- 
liche Zöglinge, gegründet 1895. — 21. Moltereifhule zu Brehna, Provinz Sadjfen, für männ- 
liche Yöglinge, eröffnet am 1. Dezember 1898. — 22. Moltereibeamtenfhule zu Braunichmeig, 
eröffnet am 1. Juli 1901. — 23. Molkereifchule zu Prauſt in Weftpreußen, für männliche 
—8 erbffnet am 1. Mprit 1902. — 24. Lehrfennerei zu Voos im bayerifhen Aigau für 
männliche Zöglinge, eröffnet am 1. Juni 1902. — 25. Meierinnenicule zu Straljund, er- 
öffnet am et 1902. Die mit MolfereisJuftituten verbundenen Schulen find hier nicht noch 
einmal erwähnt. 

Eine Viehhaltungs⸗ und Melkerſchule, über die F. 3. Herz") berichtet, wurde am Gaishof 
bei Memmingen im banerlihen Ehmaben am 10. Oftober 1909, und eine Oberjchmeizerichule in 
Nieder-Ditenhain im Künigreih Sachſen am 1. Mai 1911 eröffnet. 











) 3.3. Herz, Milchwirtſchaftlicher Kalender für daB Jahr 1910, S. 124. — 3.9. Herz, 
K. Bayer. Landeöfonomierat und Landesinfpeftor für Mithwirtihaft im StaatSminilterlum des 
Innern, geb. am 22. April 1855 in Ober-Bünzburg in Bayern. 
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einem Zuſammenſchluſſe der Genoſſenſchaften zwecks fräftiger Förderung der gemeinſamen Intereſſen 
fühlbar. Dieb führte im Jahre 1859 in Weimar auf Anregung de Dr. Sculze-Deligid 
ur Gründung ded Verbandes der deutihen Ermwerbd» und Wirtſchafts-Genoſſen— 
Masten, der zwei Jahrzehnte lang den Bebürfnifien genügte. Etwa 20 Jahre jpäter entitanden 
in verfhiedenen Teilen Deutichlands örtliche Genofjenfhaftsverbände, hauptſächlich Berbände land 
wirtichaftlidher Genofienfhaften, die fich, wie 3. 8. der Ende der fiebenziger Jahre ded 19. Zah 
Hundert in Leben gerufene Verband landiwirtichaftlicher Genoffenfchaften für DOfte und Meit- 
Preußen, dem allgemeinen Berbande ais feibftändige Unterverbände anichloffen. Im Jahre 1883 
am 6. Zult erfolgte dann M Hamburg gelegentlich der vom 3. bis 11. Juli dort abgehaltenen 
internationalen landwirtſchaſftlichen Ausſtellung die Gründung de Ullgemeinen Verbandes 
der landwirtſchaftlichen Benojjenjhaften bes Deutien Reiches, einer Bereinigung, 
bie feit Jahren eine höcft eripriehlihe Wirffamfeit entfaltet. Zu mwichtigeren Gründungen auf 
milchwirtſchaftlichem Gebiete gehören noch: der Verband der Vereine deutiher Molkerei- 
beamten, =Befiger und »PBädter vom 19. Dftober 1890; der Verband deuticher 
Milhhändler: Vereine vom 8. September 1895; die Berliner Milch» Zentrale von 1900 
und bie Bereinigung der ftäbtijhen Moltereigroßbetriebe Deutſchlands vom 
30. Januar 1913. Jm Jahre 1912 gab es in Deutichland rund etwa 3307 Molferei- und 
Milchverwertungsgenoſſenſchaften und zwar 65,5 °/, mit unbeichräntter, 32,2 °/, mit beichräntter 
aftpflicht und 2,3 %/, mit unbeicränkter Nachſchußpflicht; in der Schweiz 1910 etwa 2790; in 
‚tanfreich 1912 etwa 2600; in Finnland 1911 etwa 2000 und in Dänemart 1910 etwa 1160. 
on den deutichen Genofjenichaften, die bis auf einen kleinen Teil dem Reichsverbande der land⸗ 
twirtjaftfichen Genoffenichaften angeichlofien find, fommen etwa 63°/, allein auf Preußen, ofn- 
gefasr je 10°, auf Württemberg und Bayern und ber Reſt auf das übrige Deutihland. In 
ie dem deutſchen Reichöverbande angeſchloſſenen Genoſſenſchafien wurden 1911 rund 2367 Mill. kg 
Milch eingeliefert, wovon 8,2 %, verfauft wurden. An Butter gewann man 85,30 Mil. kg, und 
der Kaferei dienten 7,89 Mill. kg Milh-und 61,5 Mid. kg DMagermild.') 

Nugen der Genoffenihaften. Der Nupen, den die Molfereigenofienicaften ihren Mit: 
‚gliedern bi , {ft ein ſehr vielleitiger und befteht darin, daß die Einzelwirtſchaft entlaftet wirb 
und der Aufwand an Zeit, Wrbeitötraft und Geld, der früher für bie Werarbeitung der Milk 
gast werben muste, anderweitig genügt werben fann, daß bie ducchichnittliche Wermertung, der 

Nilh in den Genoſſenſchaften Höher ift als bei der Verarbeitung in den einzelnen Birtjcaften, 
daß fi die Beichaffenheit der Molkereierzeugniſſe verbefiert und ihr Abſatz vorteilhafter geitaltet, 
und daß es den Mitgliedern srmöglicht wird, jelbft mit den Heinften Milchmengen an den Bors 
teilen eines großen Betriebes Anteil zu gewinnen. Dazu fommt noch weiter, daß die Mitglieder 
veranlaßt werben, Haushälteriich mit der Milch umzugehen, Unregung zur Serbefferung der 
Büchtung, Haltung und Fütterung ihres Milhoteh® erhalten und im geichäftfichen Verteht mit 
der Genofjenjhaft den Wert einer guten Buchführung und einer ftrengen Ordnung fennen und 
ichäpen Iernen. Bei diefen güinftigen Einflüffen, melde die Genofjenfhatten auf die wirticaftliche 
Zage und die perjönlichen Eigenfchaften ihrer Mitglieder auszuüben imftande find, fann man nur 
münfchen, daß das Genofienfgaftöwelen auch auf milhwirtihaftlichem Gebiete immer mehr erftarte.*) 
Es wurde behauptet, daß umter der Ausbreitung der Mollereigenoſſenſchaften die Vollsernährung 
auf dem Lande leide. Es mag mohl jein, daß in einzelnen Fällen mehr von der gewonnenen 
Milch an die Moffereien abgegeben wurde, als eigentlich im Haufe entbehrt werben konnte, aber 
im aligemeinen hat ſich nach den gepflogenen Ergebungen diefe Behauptung nicht beitätiyt.") 





. 390 u. 428. — ©. M. Stödel, 
t. 6, Danzig 1877. — Bouriau, 





ganlatin und Betrieb der Moltereigenofienicaften, Bremen 1880. — ®. Helm, Die Bud: 


Motten wurde ber Spruch gefunden: „Erjt für's Kind, dann für's Rind, was nod) frei, zur 
ollerei.“ 
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8 164. Einiges über Einrichtung der Molkereien. Im Laufe 
der legten zwanzig Jahre des 19. Jahrhunderts, während deren eine große Zahl 
von Molfereigenofienihaften und anderen umfangreichen milchwirtſchaftlichen Untere 
nehmungen entitand, hat ſich auch die Einrichtung der Molfereien in jeder Be— 
ziehung weſentlich vervollfommnet. Man hat e3 nicht nur gelernt, allen Bebürf- 
niffen, aud) den feineren, die ſich mit der Zeit fühlbar machten, Rechnung zu 
tragen, fondern hat auch die nötigen Erfahrungen, um dies in zwecdmäßigfter 
Weiſe tun zu fönnen, zu ſammeln Gelegenheit gefunden. Heutzutage verlangt man 
von einer gut angelegten Molkerei, daß fie ſich in freier, geſunder Lage befinde, 
daß fie mit reichlichen Mengen guten, reinen Waſſers und mit Eisvorräten verſehen 
jei, daß die Arbeitsräume leicht rein gehalten werden können, einen für Waſſer 
völlig undurchläſſigen Fußboden haben und daß alle Abwäller einen rajchen Abflug 
finden ohne Beläftigung zu verurſachen. Man verlangt, daß die einzelnen Räume 
nad) Bedürfnis leicht geheizt, ausgiebig gelüftet, gut beleuchtet und auch gefühlt 
werden fönnen, daß getrennte Röhrenleitungen jederzeit Dampf, fowie heißes und 
faltes Wafjer nach Wunſch liefern, und daß es auch nicht an einem Laboratorium 
für Milchunterfuchungen fehle. Dazu kommt die weitere Forderung, daß die einzelnen 
Räume nicht nur die ihrer Beftimmung entiprechende Größe, mas Bodenfläche und 
Kubikinhalt anbelangt, befigen, fondern auch derartig verteilt find, daß die Ver: 
arbeitung der Milch in einfachjter Weile verläuft, und daß fich bei der Herftellung 
der Haupterzeugniffe ungünftige Einflüfje nicht bemerflich machen. Endlich wünſchi 
man noch, daß die eingelieferte Milch und dann weiter die bucch ihre Verarbeitung 
entftehenden Nebenerzeugniffe entweber durch Vermittelung der Schwere oder anderer 
Naturkräfte an den Ort ihrer Beſtimmung gelangen, und daß menichliche Kraft 
bei der Beförderung gar nicht, oder doch nur in ganz geringem Umfange, mit 
zuwirken habe. 

Es ift nicht leicht, allen Wünfchen und Bebürfniffen mit möglichit geringem 
Aufwande, ohne in eine falſche Sparſamkeit zu verfallen, gerecht zu werden. Nicht 
unerwähnt möchte ich jchließlich laſſen, daß man von der Leitung einer großen 
Molkerei, in der Hunderte von Beamten und Bedienfteten beichäftigt find, auch die 
Betätigung einer gewiſſen Fürforge für das phyfiiche und möraliſche Wohl ihrer 
Angeſtellten und eine Bereitwilligfeit, dem ärmeren Teile der Bevölkerung gewiſſe 
Erleiterungen in dem Bezuge von Kindermilch zu gewähren, mit Recht erwartet. 

Beſondere Ginrihtungen. Ich jede davon ab, für einen gedachten Fall unter willfür- 
lichen Borausfegungen und Unnahmen einen Koftenanihlag für den Bau und die Einrichtung 
einer Molterei zu geben, da eine jolhe Zufammenftellung ſchnell veraltet und nur einen geringen 
praftiihen Wert hat. Dagegen möchte ich auf die Einrichtung und Ausftartung, wie man fie 
in ben größten auf der Höhe ber Zeit ftehenden ftäbtiihen Molfereien findet, in Kürze Hinweilen. 
Eine folhe Molterei müßte verfügen über 1. einen großen mit überbachter Rampe in Verbindung 
ftehenden Raum für die Annahme und für die Abjertigung der Milch mit einem bejonderen 
Behälter zum Sammeln der nicht mehr ganz ſſühen und daher für ſich und getrennt von ber 
übrigen zu behandelnden Milch. — 2. in Verbindung hiermit über Einrichtungen für Reinigung, 
Lüftung, PBafteurifierung und Kühlung der Mil. — 3. einen Raum zum Reinigen der Milc- 
Tannen mit Abtropfbänen für die geleerten Kannen, wie fie feit 1898 in Gebrauch famen. In 
großen Moltereien werben zeitweilig gegen 30 kg Abtropfmilch täglich gelammelt. — 4. Räume 
zum Waſchen der gläfernen Milhflajben. — 5. unter IImftänden Räume zur Heritellung von 
Säuglingsmild. — 6. Räume zum Füllen und Plombieren der Zlojhen. — 7. einen Ent- 
rahmungsraum mit Zentrifugen, Borwärmern, PBafteurifierapparaten und Kühlern. — 8. Räume 
für Rahmfäuerung, die Butterfertiger und die Butterfäjier und zum Kneten, Zormen und Ver— 
baden der Butter. — 9. Kügiräume zum Aufbewahren von Mich und von Butter. — 10. unter 
Umftänden eine Käjerei mit Käjefeller an pafjender Stelle. — 11. ein Laboratorium für chemiſche 
und bakteriologiihe Wrbeiten. — 12. eine Vertaufsfielle. — 13. ein Kefielfaus. — 14. ein 
Maſchinenhaus. — 15. ein Kohlen und Holzmagazin. — 16. Borratsräume für Hilfßftoffe und 

Bleif@mann, Lehrbuch der Midirtidaft. 5. Kufl. 3 
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die verjchtedenen Gegenſlände des täglichen Vedarſes. — 17. Bferdeflälle. — 18. Wagenſchuppen. 
-— 19. Zutterböden und Epeiher. — 20. Berlitätten für Biter vorfommende Heparaturen. — 
21. zur Verwertung der Abgänge über Schweineſtälle. — 22. falls die nicht aı iq iſt, 
über Einrichtungen zur Milhzudergewinnung oder zum Eintrodnen von Magermilch oder zur 
Gewinnung von Kajein. — 23. mehrere Echreibftuben für die Führung der Bücher, für Kafien- 
geinähe und für die Abfertigung von Briefen und Eendungen. — 24. Wobnungen für den 

ufmänniigen und tednilhen Leiter des Betriebes. — 25. Echlaf-, Umtieide-, Bade: und 
Speiferäume für die Bedieniteten. — 26. eine Epeifeanitalt (Reftauration, Kantine) für die Be- 
dienfteten. — 27. Räume jür gefellige Zutammenfünfte der Angeftellten. 

In großen Unternehmungen, die eingewurzelt und erftarkt jind, wird man darauf Vedacht 
nehmen, Zinshäufer zu bauen mit billigen und geiunden Wohnungen für Bedienftete. Die Leitung 
der ganzen Unternehmung wird mit den Mildlieferanten Verträge abihlieen mit ftremgen Be 
ftimmungen über die Lieferung von Milch, die von gefunden Küben ſtammt und unverfälicht 
und fauber behandelt it. Weiter wird fie dafür jorgen, daß die in der Etadt verteilten Ber- 
taufäftelen (Filialen) in gutem Stande jind und unauägelept ichari überwadt werden. Endlich 
wird fie alle ihre Bedienſteten unter beftändiger ärztlicher Aufficht, und Erfranfie bei vorüber- 
jehender kürzerer Krankheit, joweit e& nötig fein follte, möglichft ſchadlos Halten, damit die Ber- 
uchung nit aujlommen kann, ein Ummoßlfein zu verheimlicen. 

Eine tleinere Moiferei, in der durhichnittlic täglich etwa 5000 kg Milh verarbeitet 
werden, dürfte zurzeit einen mittleren Bert von etwa 188000 A baritellen, der ſich wie jolgt 


gliedert: 
Gebäude. . . . . - 80000.4—= 50%, 
Einihtung. . . . - 4000, 
Umtaufended Kapital _. 40000 . 
Bufammen 160 000.4 = 100. 


Die Frage, ob Dampf: oder eleftriiher Betrieb für WMoltereien billiger ſei, ift nach den 
bis 1915 vorliegenden Erfahrungen dahin zu beantwor:en, daß in größeren Moltereien, d. h. in 
ſolchen, in denen täglih im Durchſchnitt über 2000 kg Milch angeliefert werben, wegen des 

jtoßen Dampfverbraudhes zum Reinigen, Erhigen ufw., der Tampibeirieb fajt immer billiger 
jein dürfte. ') 

Die Dampfmalhine. In der Dampfmaſchine vollzieht ſich die Überführung einer 
Energieform, der Wärme, in eine andere, die Arbeit. Ihre Wirkung ift bedingt durdy dem 
Unterihied der BWärmegrade, die der Dampf eınerjeit® im Tampifejiel, und andererjeit$ im 
Kondenjator oder am Äblaßventil befigt. Zwiſchen dem Dampifefiel und dem Orte, an dem der 
Dampf fondenfiert wird, oder ins Freie tritt, erfolgt im Zylinder die Umjegung der Wärme in 
Arbeit. Jede Dampfmaldine befteht daher aus einem Dampierzeuger oder Dampflkeſſel und 
der eigentlihen Tampfmajchine, durch melde die im Dampizplinder aus Wärme entftandene 
Arbeit nugbar gemacht wird. Die einiahe Gleihung, durh weiche die Medanif das Prinzip 
von der Erhaltung der Krajt zum Ausdrude bringt, ift folgende: 

P.s='\,.m.n. 

Das Probuft P.s nennt man die Mrbeit der Kraft, oder genauer die Leiſtung der 
Kraft P auf die Wegitrede s, und das Broduft !/,.m.o? heißt die lebendige Kraft, oder 
genauer die lebendige Kraft der mit der Geichwindigteit » fi} bewegenden Wafie m. 

Es ift nicht leicht, die Leiſtung einer Dampfmaſchine zu beredhnen. Die Mittel hierzu 
bietet alein die mechaniſche Wärmetheorie. deren Ausbildung etwa um die Witte ded 19. Jahr- 
hunderis begann. Die beſte Arbeit über Theorie und Wirkungsweiſe der Dampfmaſchine ift noch 
immer die von Glaufius?). Nac dem eriten Hauptiage der medjanifhen Wärmetheorie, dem 
Sage von der Äquivalenz von Wärme und Arbeit wird ein Teil der Dampfwärme in Arbeit 
umgefegt, jedod fann, wie der zweite Hauptjag lehrt, Wärme immer nur teilweije im Arbeit 








) Einrichtung von Moltereien: Hildesh. Molt.-Ztg. 1910, ©. 203; Nönigßberger Ger 
nofienfhafts-Molferei: Berl. Molt.:Zig. 1910, &. 233: Molterei des Aittergutes Fallenhain. 
Berl. Molt.-Ztg. 1912, ©. 231; Molferei- Anlagen der Neuzeit: Deutihe Mildhm. Zig- 
1912, &. 715: Koblenverbraud) in Moltereien: Milhmw. Zentralbl. 1912, S 723; Deuti- 
lands größte Moltereien: Milhw. Zentraibl. 1912, ©. 765; Murt Sriedel umd Arthur 
Keller, Deutiche Milbmwirtihaft in Bort u. Bild, Berlin 1914, und Aıneritaniiche Moltereien: 
Nil: gig 1910, ©. 4. 

2) Claufius, Die mechaniſche Wärmetheorie, 3. Aufl, Bd. I, Abihnitt XI, ©. 245 bis 
314, Biaunſchweig 1887. 
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übergefüßrt werbden.!) Der Nugeffett der Dampfmaſchine, d. h. da8 Verhältnis der Arbeitsleiftung 
zu ber bierau aufgewendeten KBärmentenge ift nad) dem jogenannten Carnotichen Sage, wenn 
man mit 7 den Wärmegrab des Waflerdampfs im Sefjel und mit den Wärmegrad des von 
dem Kondenjator oder von der umgebenden Luft aufgenommenen Waſſerdampfes bezeichnet, ſtets 
Heiner als der Quotient: T. 

—t 


T+ 273 


Der Wärmegrad — 2730 C. gibt die Lage des abfoluten Nullpunftes der Wärme an, 
den Wärmegrad, bei dem die Spannung der Dämpfe gleich Null iſt. 
. 








) Gewöhnlich bemißt man die Leiftung der Dampfmaſchinen nah Pierdeträften. Man 
nimmt eine Pferdekraft im Mittel zu 75 Kilogrammeter an und verfteht alſo unter diefem Make 
eine Kraftleiftung, durch die 75 kg in einer Selunde ein Meter hoch gehoben werden können. 
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x. 
Der Anterridt in der Milchwirtſchaft. 


8 165. Der Unterricht in der Milchwirtſch Früher überließ 
man befanntlich die Verarbeitung der Mil, nicht bloß ım Flachlande von ganz 
Deutihland, fondern auch in anderen Ländern, wie in Dänemark und Schweden, 
ganz den Mädchen und Frauen. Auf kleinen Gütern bildete fie, wie heute noch, 
einen Beitandteil der Hausmwirtichaft, und auch auf großen Gütern ftand fie meiſtens 
unter der Oberaufjicht der Hausfrau. Im den Alpenländern war es ander: dort 
lag der Betrieb der Milchwirtſchaft gen in den Händen der Männer, die auch 
das Melten der Kühe bejorgten. In Norddeutichland fing man erft nad 1876 
an, Männern die Verarbeitung der Wi zu überweiſen; das Melken blieb jeboch 
Sade der Mädchen und Frauen. Im Deutichland nahm die Zahl der in der 
Milchwirtſchaft beichäftigten Männer in dem Maße zu, in dem ſich die Molferei 
zu einem feistänbigen Gewerbe entwidelte, und zwar nicht nur in den großen 
Genoffenichafts- und Sammelmolfereien, jondern auch in größeren Gutsmolfereien. 
Es hat dies verjchiedene Gründe. Wenn auch Mädchen zur Bereitung von Butter 
oder von feinen Lurusfäfen vorzüglich zu gebrauchen find, fo eignen fie fich doch 
zur Bedienung von Dampfmalchinen, Kühlmafchinen und Zentrifugen weniger gut 
als Männer. Ein großer Teil der Mädchen, welche die Milchwirtichaft erlernen, 
wird ſpäter diejem Berufe durch Heirat oder aus anderen Urfachen wieder entzogen, 
und beinahe alle faffen in dem berechtigten Wunfche, nicht zeitlebens Meierinnen 
zu bleiben, ihre Aufgabe nicht mit dem Ernte auf, wie junge Männer, die ſich 
die Molkerei als Lebensberuf wählen. Die durhfchnittliche Leiftungsfähigfeit 
in der Molferei ift daher, was niemand beftreiten wird, bei den Frauen geringer 
al3 bei den Männern, und wird es immer bleiben. Wenn es auch große Genofjen- 
ſchaftsmolkereien gibt, welche von Frauen felbftändig geleitet werden, jo kommt dies 
doch nur als Ausnahme vor. 

Als ſich von etwa 1870 an das Molfereiweien zu vervollfommnen begann 
und das Bedürfnis nach tüchtigen Meiereileuten fühlbar wurde, famen auch die 
Meiereiichulen auf. Haushaltungsſchulen, in denen der Molfereibetrieb berüdjichtigt 
wurde, ſelbſt eigentliche Fachſchulen, beftanden ſchon früher. Eine berühmte ſolche 
Fachſchule war die Schule, welche 1722 auf der im Havelländiichen Luch gelegenen 
Domäne Königshorft?) errichtet wurde. König Friedrich Wilhelm I. von 


) Landbuch der Mark Brandenburg, Brandenburg 1854, bei Adolf Müller, I. Bd., S. 410. 
Vergl. aub I. & Krünig, fon.stehnol. Enchflopädie, Berlin 1788, Bd. 43, ©. 6385 Das 
Havelländiie Luch wurde in der Zeit von 1718 bis 1738 urbar gemacht. 
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Preußen ließ in diefem Jahre einen erfahrenen Meier aus dem Amte Zevenaar 
im Herzogtum Cleve nach Königshorſt fommen und verpachtete die Milhrirtichaft 
an ihn. Alsbald wurde hier eine Meierei und zugleich auch eine Lehranftalt des 
Yutternd und Käſemachens eingerichtet. An dieje Lehranftalt hatten die Beamten 
der furmärfijchen Amter der Reihe nach Bauerntöchter als Mägde zu ſchicken, die 
wei Jahre bleiben und dann eine Probe Butter machen mußten, die der König 
Petbit prüfte. Fiel die Prüfung gut aus, fo befam die Schülerin einen Braut 
ihag von 100 Talern. Die Schule beftand bis zum Tode des Königs 1740. 
König Friedrich II. ftellte durch einen Erlaß vom 13. Mai 1780 die Pehranftalt 
wieder her, und zwar als eine ordentliche „Akademie des Buttermachens“ und 
übertrug die Leitung einem Dftfriefen namens Thomas Harms Grabenitein. Die 
„Akademie“ beftand etwa 20 Jahre. Die Königshorfter Butter erfreute fich des 
beiten Rufes und noch um die Mitte des vorigen Jahrhundert? nannte man in 
Berlin die beften Butterforten „Horftbutter“. Nachrichten Über andere derartige 
Einritungen älteren Datums, die vermutlich da und dort beftanden, find ung ver- 
loren gegangen. Im Jahre 1869 wurde zu Sonthofen im bayerifchen Algäu die 
erſte Käfereijchule für männliche ‚gögtinge errichtet. In den folgenden zehn Jahren 
entftand dann auch in den Gegenden Mitteleuropas, in denen man faft nur Butter 
bereitete, eine Reihe von Fachſchulen: zunächſt Schulen für Meierinnen, die in 
Dänemark, Schweden und den an der Nord- und Oſiſee gelegenen deutichen Ländern 
eigentliche Meiereifhulen, im übrigen Norbdeutichland und in Mitteldeutichland 
aber meistens Haushaltungsfchulen mit Meiereibetrieb waren. ALS erfte norddeutjche 
Molkereiſchule, die fi nur mit der Heranbildung junger Männer zum Meiereifach 
beichäftigte, wäre die in Raden bei Lalendorf in Medienburg-Schwerin am 19. Aug. 
1876 eröffnete Schule zu nennen. Die Meiereifhulen für Mädchen hatten falt 
ausschließlich weibliche Lehrperfonal und eine jehr verfchiebenartige, oft nur ganz 
befcheidenen Anforderungen genügende Einrichtung. Für die praftiiche Unterweilung 
war meiftens ganz gut gejorgt, aber der theoretiiche Unterricht Tieß zu wünfchen 
übrig. Mit der Steigerung der Aniprüche im Laufe der 80er Jahre des 19. Jahre 
hundert3 gewann allmählich die Frage, wie die Molfereifchulen zeitgemäß einzurichten 
wären, größere Bedeutung. Die Einrichtung einer Molfereifchule, welche jich die 
Aufgabe teilt, ihre Zöglinge in das Fach einzuführen und foweit auszubilden, daß 
fie nad) dem Austritt die jelbitändige Leitung eines größeren milchwirtſchaftlichen 
Betriebes übernehmen können, jollten den Anforderungen genügen, die im folgenden 
kurz angedeutet find. 

1. Die Lehrzeit follte fi menigitens auf ein Jahr erjtreden. Da ſich die 
Arbeiten nicht da® ganze Jahr über gleich bleiben, und da es auch darauf anfommt, Sriohrungen 
zu fammeln, fo ift die Dauer eines Jahres das geringfte Mak für die Lehrzeit. Auch der 
theoretifche Unterricht, der ih auf daB ganze Gebiet der Milhwirtihaft zu erftreden Hat, er- 
fordert mindeftend ein Jahr, wenn er fruchtbringend jein fol, Verüdfihtigt man die oft recht 
mangelhafte Schulbildung, den Mangel an Übung ım logiſchen Denken und den engen Vorſteilungs- 
frei der eintretenden Zöglinge, fo mücte man faft zweifeln, ob die angegebene Zeitdauer für 
einen nachhaltigen —S Unterricht, ſeibſt wenn er täglich eine Stunde lang erteilt wird, 
wirftich ausreicht. 

2. Die Zöglinge jollten beim Eintritt in die Schule wenigiten® 20 Jahre 
alt, oder beſſer nod älter fein. Geftattet man den Eintritt ſchon mit einem Alter von 
16 bis 17 Jahren, fo werben die Bögtinge entlafjen, wenn fie 17 dis 18 Jahre alt find. Mit 
biefem iter vertraut ihmen aber fein veritändiger Veliger, geſchweige denn eine Genofienfchaft, 
die Leitung einer Molferei an. Nur junge Leute, die bereitö foweit herangereift find, dab man 
ihnen nad; dem Abgange aus der Schule die felbftändige Leitung eine® Betriebes anvertrauen 
kann, dürfen erwarten, des Nuten, den der Beſuch einer Schule zu gewähren vermag, in vollem 
Maße teilbaftig zu werben. 

3. In jeder Molkereiihule muß das Hauptgewidt auj den theoretiihen 
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Unterricht gelegt werden. Schulen, in denen dies nicht geſchieht. vernadjläffigen ihre Haupt- 
aufgabe. er theoretifch gründlich gebildet iit und meiß, melden Bmed jede Serrigtung hat, 
und mie diejer Zwed am beiten erreicht wird, wer denfen gelernt und ſich ein ſelbſtändiges Urteil 
gebildet Hat, dem wird e8, wenn er nur einigermaßen anftellig ift, fiherlich nicht ichtwer, fid) das, 
wo ihm an praftifcher Übung eima abgebt, fetbft, aud) außerhalb der Schufe, anzueignen. Ser 
gebanfenfofe, breffierte Arbeiter dagegen Nleht jebem unerwarteten CEreigniß gegenüber ratlo8 da 
und ift auch nicht imftanbe, feinen mangelhaften geiftigen Befig fpäter noch aus eigener Kraft zu 
ergänzen. Muß biejem Grunde mu neben der Wrattifhen Schulung dem theoretiihen Unterrihte 
eine große Sorgfalt gewidmet werden. Es fehlt märtig in Deutichland wahrlich nicht mehr 
an zwedmäßig eingerichteten und gut geleiteten Wolfereien, alſo an Gelegenheit zur Erwerbung 
prakiiſcher Fertigleilen. Was die jungen Leute aber nur in Mollereiſchulen finden, und mas fie 
daher auch Hauptfäglic dort fuchen, ift die Möglichkeit, ſich gründliche theoretiiche Fachtennmiſſe 
anzueignen und ihre allgemeine Bildung zu erweitern. Diefen Erwartungen zu entipredien, ilt 
nicht ganz leicht. Hat man es doc in den Mollereiſchulen vielfach mit jungen Leuten zu tun, 
die ganz ungenligend vorbereitet find, ſchlecht leſen, ſchreiben und rechnen, und denen man erit eine 
jervifje geiftige Schulung, Anleitung zum logiſchen Denken und zur Maren Faſſung eined Gedankens 
in orte beizubringen Beftzebt fein muß. Weiter wird ber Unterricht noch dadurch erichwert, da 
die vorzutragenden Lehren nicht gerade zu dem leichtverftändlichen gehören und auf verichiedenen 
wiſſenſchaftlichen @ebieten liegen. Selbit bei beſſer vorbereiteten Zöglingen lann der Unterricht in 
vielen feiner Teile nur ein gemeinverftändlicher fein. Wie jhmer es aber hält, einen guten ge— 
meinverftändlichen Unterricht zu erteilen, if befannt. Es gehört ein nicht geringes Maß feineren 
Taltes dazu, den richtigen Ton zu treffen, nicht trivial zu werben und niemal® ganz zu dem 
geringen Sefungwoermägen der Schüler herabzufteigen, ſondern jie, fo gut es irgend möglich ift, 
äu fih emporzugiefen. Nur dadurch, dak man die Zöglinge fühlen läht, wieviel mod; jenteit® der 
Grenze ihres Faſſungsvermögens liegt, daß man fih Mühe gibt, alle Lüden, welche ifnen das 
Verftändniß der Sad erſchweren, nebenbei tunlichſt auszufüllen, daß man ihnen ab und zu 
weitere geiſtige Ausblide zu erichliehen fucht, fördert man neben ihrer Fachbildung zugleich auch 
ihre allgemeine Bildung, und dies muß das Ziel eines jeden guten Unterricht8 fein. Die Schüler 
müffen zu lebhaftem Jnterefie am theoretifchen ahunterricht angeregt, mit Luft dazu erfüllt und 
dahin gebracht werben, daß fie Achtung vor der Tätigkeit gewinnen, die fie fih zum Lebensberufe 
gewählt Haben. Daß ein gemifienhaft und mit voller Liebe zur Sache erteilter theoretiſcher Unterricht 
auch nicht verfehlen wird, einen veredelnden Einfluß auf den Charakter der Schüler auszuüben, 
darf wohl erwartet werden. 

Faft immer wird es ſich empfehlen, ben Zöglingen der Molkereiſchulen neben dem theore- 
tiſchen Fachunterricht noch bejondere Stunden, etwa zweimal wöchentlich, im Lefen, Rechnen und 
Schreiben von einem Clementarlehrer geben zu lafien. 

4. Die Zöglinge müflen zu einer umfaffenden techniſchen Molkereibuch 
führung ftreng angehalten werden. (8 genügt nicht, ihnen möcentlid, Formulare zu 
Wochentajeln nad Art der vom mir entworfenen auszuhändigen und zu verlangen, daß fie 
benügt werben: man muß vielmehr ftreng darauf Halten, daß fie forgfältig geiührt, und daß die 
erforderlichen erehnungen und Abicüffe von jedem einzelnen Zögling Teltändig gemacht werben, 
Der Lehrer darf fih alfo unter feiner Bedingung der Mübemaltung entziehen, alle Tafein felbft 
mit zu fügren und alle Berechnungen auch feinerjeit8 zu machen, um die von ihm erhaltenen Er- 
gebnifje mit den von den Schülern gefundenen vergleichen zu fönnen. Ferner wird ed nötig fein, 
neben den Wochentajeln noch eine Anzahl befonderer Tafeln zu benügen, melde zu Beobadtungen 
über einzelne Teile des Betriebes, 5. B. über die Entrahmung mit den Zentrifugen, über die Bor: 
bereitung des Rahms zum Buttern, über das Salzen der Käfe ufiw. anleiten. Solde Tafeln 
mäffen ie, ginge unter Deftänbiger Überwadjung fo fange felbftändig führen, bis fie den be- 
treffenden Zeil des Betriebes ficher beherrfchen. 

5. Die Molkereiſchulen follten entweder nur für weiblihe, oder nur für 
männliche Zöglinge beitimmt fein. Schulen, weiche in abwechjeinden Lehrgängen männ- 
liche und weiblidie Zöglinge ausbilden jollen, werben faum nadı beiden Seiten bin zu genügen 
vermögen. Für junge Männer, welde in der Beihäftigung mit Milchroirtihaft ihre Lebens: 
aufgabe ſuchen, gehen die Anforderungen an den Unterricht weiter, als für junge Mädchen, wes⸗ 
Halb der Unterricht für jene in veridiedener Beziehung anders yeartet fein muß als fr diefe. 
Es gelingt unzweifelhaft leichter, den befonderen Bedürfnijien volllommen gerecht zu werden, und 
den Unterricht mehr und mehr zu vertiefen, wenn man ſich immer in denjelben Bahnen bewegt. 
als wenn man beftändig wechſeln muß. Daher jheint es mir geboten, nicht Zwitterjchulen, fondern 
befondere Lehranitalten Hr männliche, und befondere für weibliche Zöglinge zu errichten. 

6. Die Einrihtung der Lehrmolkereien, mit denen die Molkereiſchulen vers 
bunden find, ſoll in allen ihren Teilen zwedentiprehend fein. Vor allem müſſen 
fie den Vedürfniijen des Betrieb und des Unterrichts volftändig genügen und bei aller Einfach: 
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Seit doch fo beſchaffen fein, daß fie ein zwedmähige® Arbeiten möglichft erleichtern. Bei dem 
gegenwärtigen Stande der deutihen Milchwirtihaft darf der Kreis der laufenden Arbeiten nicht 
zu eng umſchrieben fein. 8 tit daher fehr münjdensmert, dab ben Böglingen Gelegenheit ge- 
boten werde, mit Kügl- und Bafteurifierapparaten, womöglih auch mit Sterilifierapparaten, zu 
arbeiten und jih mit ber Bedienung von Zentrifugen und Butterfertigern, der Leitung der Rahm 
föuerung, der Bereitung und Berpadung der Buñer, ſowie mit der Herftellung einiger Käfenrten 
befanntzumaden. Die Erlernung der Yusführung von Zettbeitunmungen in Miich und die 
Übung in anderen milchwirtihaftlich-demifchen Arbeiten fept voraus, daß Themiler vom goch ald 
Xehrer an ber Molfereifhule wirken. In Molkereiichulen, weiche den Bedürfnifien des Kleinbeſihes 
zu dienen haben, oder mit Haushaltungsſchulen verbunden find, wird man dafür forgen müfjen, 
dab die Zöglinge auch das Melten der Kühe und die Behandlung der für die Aufzucht und für 
bie Mäftung beftimmten Kälber erlernen fünnen. 

7. Jede Molkereiſchule follte von einer Auffihtsbehörde überwacht werden. 
Es empfiehlt fi dringend, für jede Schule einen ftändigen Aufſichtsrat (Kuratorium) zu beftellen 
und diefen zu verpjlichten, den Schlußprüiungen der Zöglinge anzumwohnen und bei diefen Gelegen⸗ 
heiten jedesmal die Schule felbjt einer eingehenden Prüfung zu unterwerfen. Der Aufſichtsrat 
muß aus Männern beftehen, denen es weder an Verſtändnis, noch an lebhaftem Intereſſe für 
die Sache fehlt. Steht ein tüchtiger Molkerei-Wanderlehrer zur Verfügung, fo fann er veranlaßt 
werben, fid) monatlich regelmäßig einen oder mehrere Tage lang an der Schule aufzuhalten und 
einen Zeil des theoreiifchen Unterrichts, ſowie deſſen Oberleitung zu übernehmen. 

8. Die Böglinge der Molfereifhulen müſſen jih nad Beendigung der 
Lehrzeit einer Prüfung unterziehen. Auf Grund der Ergebniffe diefer in Gegenwart des 
Auffichtsrates der Schule abzuhaltenden Prüfung werden den Säglingen Zeugniffe ausgeftellt, in 
denen unter Berlicjichtigung der Kenntnifle, des Alters und der Charaktereigenichaften zu bemerfen 
ift, ob die Geprüften für — ‚zur ſelbſiändigen Leitung eines größeren ober nur eines kleineren 
milchwirtſchaftlichen Betriebe erachtet werden. Damit ſich diefe Zeugnifie dad Vertrauen der be 
teiligten $reiie dauernd erwerben, müſſen die Noten und Bemerkungen gewifjenhaft, der reinen 
Wahrheit entiprechend und ohne jede Nebenrüdiicht, aufgeitellt werden. 

Die vorjtehenden acht Forderungen beziehen fih, wie gelagt, ganz beſonders auf diejenigen 
Moltereiichulen, welche ſich die Aufgabe ftellen, ihre Zöglinge in das Fach einzuführen und foweit 
auszubilden, dab fie nad dem Austritt die Leitung eines größeren milchwirtſchaftlichen Betriebes 
feisflänbig übernehmen können. 

Moitereiihuten mit Lehrgängen, die nur auf zwei bis drei Monate, oder gar auf noch 
fürgere Beit bemeffen find, mögen da und dort einem örtlichen Bedürfnis entiprehen. Sie fönnen 
4. B. jungen Männern oder Mädchen, Söhnen und Töchtern von Bauern, ein gewiſſes beſcheidenes 
Ma von Kenntniffen vermitteln, durch welche dieſe befähigt werben, ſpäter in der eigenen Wirt— 
ſchafi einen Meinen Molfereibetrieb zwedmäßig zu führen. Für die fahmähtge Ausbildung von 
jungen Leuten fonımen fie, wie ſich von felbjt veriteht, nicht in Betracht. 

Höhere Moltereifguli Eine Moifereiihule fann ala eine höhere bezeichnet werben, 
wenn fie nicht dazu beftimmt ihre Zöglinge ald Neulinge in da® Fach einzuführen und aus— 
zubilden. fondern es fi zut Wufgabe macht, gereifteren, mit der Miichwirtſchaft bereit® mehr oder 
weniger vertrauten jungen Dännern Gelegenheit zu bieten, ſich in ihrem Sache zu vervollfommnen 
und namentlich weitergehende theoretiſche Kenntniffe zu erwerben und Übung in der Ausführung 
milchwirtſchaitlich⸗ chemiſcher Arbeiten zu erlangen. In foihen Schulen muß ein gut eingerichtetes 
chemiſches Laboratorium vorhanden jein und der theoretiiche Unterricht von —E ge⸗ 
bildeten Lehrern erieilt werden. Der Lehrgang darf hier nicht kürzer als aui ein halbes Jahr 
bemefjen werben. Im Zaufe diefer Zeit fönnen, wenn man dem tHeoretiihen Unterrichte geivijienhaft 
taglich eine volle Stunde widmet, minbeiten® 140 Lehritunden erteilt werden. Es ift möglich, in 
diejer Stundenzahl für ältere Leute von mittelguter Begabung und einiger geitiger Schulung dad 
ganze Gebiet der Milchwirtſchaft, einſchließlich iechniſche und wirtſchaftliche Buchführung und milch⸗ 
wiriſchaitliches · Rechnungsweſen, in nutzͤringender Weile zu behandeln. Voraußgejeßt iſt dabei 
allerdings, daß der Unierrichtende den Gegenſtand frei beherrſcht, das Weſentliche vom Unweſent— 
lichen zu unteri—eiden weis und einige& Sehrialent beiigt. In hößeren Schulen müflen dach— 
deifäriten gehalten und den Beſuchern zugänglich gemacht werben. 

Un ſoichen Schulen können auch Gäite, Studierende, praktifche Landwirte, Molfereibeamte uſw. 
auf beliebig lange Zeit zugelaffen werden. Beſondere Lehrgäuge von bejtimmter, ein für allemal 
feitgefepter Dauer zu_beitimmten Zeiten für jie abzuhalten, dürfte nicht nötig fein. Man kommt 
den Bedürfniſſen beſſer entgegen, wenn man den einzelnen in feiner Weile bindet, fondern «8 
feinem Ermefien und Wunſche anheimgibt, folange, al er es für nötig hält, an der Schule zu 
verweilen und fich je nah den befonderen Zwecken, die er verfolgt, vorwiegend entweder praltiſch, 
ober theoretiich, oder im chemiſchen Laboratorium zu beichäftigen. Dem täglichen theoretifchen 
Unterricht anzumognen, müßte aber jedem Gafte zur Pflicht gemacht werden. Einen kürzeren 
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Aufenthalt an einer höheren Molfereilehranftalt wird man nehmen, entweder um im allgemeinen 
Anregung zu erhalten, oder fühlbar gewordene Lücken in der Fachausbildung auszufüllen; mehr 
läßt ſich in der Zeit don einigen Wochen nicht erzielen. 

Biffenihaftlihe Ausbildung. Suchen junge Leute mehr, als fie in den höheren Mollerei— 
ſchulen finden fünnen: mollen jie die wiſſenſchaſinchen Grundlagen der Milhwirtihaft eingehender 
ftudieren und ſich vielleicht darauf vorbereiten, fpäter felbft an der Bearbeitung der vielen offenen 
Fragen auf dem Gebiete der Theorie der Milchwirtſchaft mitzumirfen, jo muß ihnen hierzu Ges 
legenheit an Inſtituten von Univerfitäten und Hochſchulen geboten werden. Wenn die mild: 
wirtfhaftlihen Verſuchsſtationen zunächft dazu beitimmt find, der Praxis zu dienen und die Anz 
tegung zu ihren tfeoretiichen Arbeiten aus der Brariß zu nehmen, jo fällt den Znitituten an 
Univerfitäten und Hochſchulen die Aufgabe zu, die Forſchung um ihrer felbft willen, ohne Rüdjicht 
auf jeweilige praftiiche Bedürfnifie und in voller wiljenfhaftliher Strenge zu pflegen. 

Einrihtungen zur wijenihaftlihen Förderung der Milhwirtfhaft finden fih an 
„der techniſchen Hochſchule zu Münden und an den Univerfitäten zu Halle a. S. Breslau, 
Königsberg i. Br, Leipzig, Göttingen und Bonn. 

Molterei-Jnftitute. An deutihen milchwirtſchaftlichen Verjuhsftationen und 
milgwirtfhaftligen Inftituten find zu nennen: 1. Die milhwirtihajtlihe Verſuchsſtanon 
und das Molfereis:Inftitut zu Raden bei Lalendorf in Medienburg- Schwerin, zugleich Lehranſtalt, 
eröfinet am 1. Juli 1876 und geichlojien am 31. März 1886. — 2. Die mildw. Ver.-Stat. zu 
Kiel, eröffnet am 21. Dezember 1877, feit I. Oftober 1886 mit einer Mollerei- Lehranftalt ver- 
bunden. — 3. Das milhw. Inſtitut zu Brostau in Schleſien, eröffnet am 15. Oftober 1878, 
augleich Lehranſtalt — 4. Das milchw. Inftitut zu Weihenftephan bei Freiling in Bayern, 
eröffnet am 15. Oftober 1885; mit neuer Einrichtung eröffnet am 1. Cftober 1901, zugleich Lehr: 
anftall. — 5. Die Verfuhgmolkerei zu Kleinhof-Tapiau bei Taptau in Oftpreußen, eröfinet 
am 1. Mai 1887; zu einer Verſuchsſtation und Lehranftait für Molfereimejen erweitert vom 
1. Januar 1893 an; am 1. April 1910 nad Königsberg i. Br. verlegt. — 6. Die milch. 
Unterfugungsftation zu Memmingen, Kreis Schwaben und Neuburg in Bayern, eröffnet am 
1. Januar 1888; eine Zweiganftalt trat am 1. Januar 1909 in Kaufbeuren ind Leben. — 
7. Das milchw. Inftitut zu Prenzlau, zugleih Lehranftalt, eröffnet am 1. Oftober 1890. — 
&. Die mild. Zentralftelle für Medienburg-Schwerin zu Güftrom, errichtet 1891; Eröffnung 
der Moltereilehranftalt zu Güftrom am 1. April 1892. — 9. Die milchw. Verſuchsſtation zu 
Offenbach a. M., eröffnet am 1. Januar 1893, im Eeptember 1903 nach Darmftadt verlegt. — 
10. Das mildw. Juftitut zu Hameln in Hannover, zugleich Yehranftalt, eröffnet am 1. Juli 
1893. — 11. Das milchw. Inftitut Wrejhen in Sol eröffnet am 1. November 1897. — 
12. Das mild. Inftitut zu Greifswald, eröffnet am 1. April 1899. — 13. MoltereisXchr: 
und Berjuchsanftalt zu Zülpich in der Rheinprovinz für männliche Zöglinge, eröffnet am 2. April 
1902, nad Grietdaufen am 1. April 1906, und nad) Cleve am 1. April 1911 verlegt. 
— 14. Milchwirtſchaftliche Abteilung der Verſuchsſtation zu Oldenburg im Großherzogtum, er- 
richtet am 1. Juli 1902. — 15. Die Käſerei-Verſuchs- und Lehranftalt zu Wangen im mwürttems 
bergiichen Aigäu, eröffnet am 1. Juli 1911. 

Moltereiſchuien. Zurzeit verfügt Deutſchland über einige zwanzig Molfereifhulen. 
Die älteften, d. b. die biß Ende 1879 errichteten derartigen Echulen find: 1. Die Käjereiihule 
zu Sonthoien im bayerifhen Algäu, für männliche Zöglinge, eröffnet am 1. März 1869, ges 
{chlofien im Jahre 1874. — 2. Haushaltungßichule mit — zu ©t. Bitb in der Rhein- 
provinz, für weibliche Zöi ie, eröffnet 1872. — 3. Moltereifhule zu Binningen in Baden, 
für weibliche und männliche Zöglinge, eröjinet am 15. Mai 1873. — 4. Meiereiicule zu 
Wejebyehof in Schleswig-Holjtein, Ar männliche und weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Mai 
1875, geichlojjen am 1. Mai 1881. 5. Meiereifchule zu Raftede in Oldenburg, tür weibliche 
B linge, eröffnet am 24. Sebruar 1: — 6. Meiereilhule zu Wenſien in Echleswig-Holitein, 
für männliche und weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Juli 1876, geſchloſſen im April 1877. 
— 7. Moltereifchuie zu Raden bei Lalendorf in Medienburg: Schwerin, für männliche Züge 
linge, eröffnet am 19. Auguft 1876, gefehlofien am 31. März 1886. — 8. Meiereilchule Haus 
Nethmar, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. April 1878. — 9. Meiereiſchule zu Brosfau 
in Sciefien, für männliche und weibliche Zöglinge, eröffnet am 15. Oftober 1878. — 10. 
Meiereiihule zu Haus Geift in Weitfalen, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 10. ber 
1878, als Weitfäliihe Molfereifhule für männliche und weibliche Zöglinge, nah Gut Inſel 
bei Münfter am 1. April 1881 verlegt, neu eingerichtet im Oftober 1887 und geichlofien 1891. 
— 11. Meiereifchule zu Ezerwinst in Weftpreußen, für weibliche Züglinge, eröffnet am 
1. Januar 1879, nad) Frenitadt in Weitpreußen verlegt am 1. Cftober 1888, befand fich vorüber- 
gehend in Rojenberg. — 12. Meiereiihule zu Groh=Pimftedt, Prov. Hannover, für weib- 
Tiche Zöglinge, eröffnet am 1. April 1879, gefchloffen 1889. — 13. Meiereifhule zu Obercunners- 
dorf, Kgr. Sadıfen, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Ctober 1879, als Lehrmeierei deB 
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landw. Kreiövereind Dresden nad Freiberg&dorf verlegt 1885. — Nach 1879 wurden errichtet: 
14. Die Mollereiſchule zu Ederberg bei Stettin, zuerft nur für weibliche, fpäter für weibliche 
und männliche Böglinge eingerichtet; am 1. Yuli 1880 eröffnet; am 1. Juli 1883 nad) Cafelow, 
am 1. Januar 1892 nad) Stargard und am 1. April 1899 nach Greifswald verlegt. — 15. Mollerei⸗ 
Thule zu Warn ikam in Ofpreußen, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Oftober 1883, am 23. Sep- 
tember 1912 auigehoben, und am 18. Oftober 1913 wieder eröfinet. — 16. Haushaltungsſchule zu 
Radolfzell in Baden, eröffnet am 8. November 1883. — 17. Moltereiihule zu Luiſen hof bei 
Ludwigsort in Oftpreußen für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. April 1886, am 1. Oftober 1887 
nad Karmitten bei Schugiten, und am 1. Oftober 1898 nah Groß Karſchau bei Königsberg 
verlegt. — 18. Bentral-Cehrfennerei zu Weiler im bayerifhen Migäu, für männliche Böglinge, 
eröffnet am 1. Mai 1890; als Lehrjennerei am 15. Oktober 1902 nah Sonthofen und von da aus 
am 1. Oftober 1911 wieder zurüd nach Weiler verlegt. — 19. Haushaltungsſchule zu Helmftedt 
im Braunfchweigiichen, errichtet am 18. April 1893. — 20. Moltereifhule zu Fulda, für männe 
Liche Zöglinge, gegründet 1895. — 21. Moltereiihule zu Brehna, Provinz Sachen, für männ- 
liche Zöglinge, eröffnet am 1. Dezember 1898. — 22. Moffereibeamtenfchule zu Braunfhweig, 
eröffnet am 1. Juli 1901. — 23. Moffereifhule zu Prauft in Weftpreußen, für männliche 
Zöglinge, eröffnet am 1. Mprit 1902. — 24. Sehriennerei zu 3008 im bayeriichen Yigdu, für 
männliche Zöglinge, eröffnet am 1. Juni 1902. — 25. Meierinnenjcule zu Straljund, er— 
öffnet am 1. Oftober 1902. Die mit Molferei-Juftituten verbundenen Schulen jind Hier nicht noch 
einmal erwähnt. 

Eine Viehhaltungs- und Melterichule, über die F. 3. Herz') berichtet, wurde am Gaishof 
bei Memmingen im banerlichen Echmaben am 10. Oftober 1909, und eine Oberjhweizerichule in 
Nieder-Ottenhain im Königreih Sachſen am 1. Mai 1911 eröffnet. 


) 3.3. Sexz, Muchwirtſchaftlicher Kalender für das Jahr 1910, S. 124. — F. J. Herz, 
K. Bayer. Landesöfonomierat und Landesinſpektor für Milchwiriſchaft im Staatsminifterium des 
Innern, geb. am 22. April 1855 in Ober-Bünzburg in Bayern. 


xl. 
Die Lehre von der MWilhwirtfchaft. 


8 166. Die Lehre von der Milchwirtſchaft. In dem voranftehenden 
Paragraphen verjuchte ich es, die Lehre von dem Weſen der Gewinnung, der Be— 
handlung, der Verarbeitung und Verwertung der Kuhmilch nach ihrem gegen- 
wärtigen Stande zu ſchildern. Bei der Anordnung des Stoffes folgte ich mehr 
dem inneren Zuſammenhange, ald einem vorher gemachten Syitem, da die ftrenge 
Aufrehterhaltung eines ſolchen nicht möglich gewejen wäre, ohne Auseinander- 
fegungen, die in enger Beziehung zueinander jtehen, in ftörender Weiſe voneinander 
zu trennen. Der natürliche Sufarmenhang wurzelt in dem Gange, den die Ent 
widlung der Milchwirtſchaft in den legten vierzig Jahren nahm. Die Milhwirt- 
ſchaft der Gegenwart ift bekanntlich ein verhältnismäßig noch junges Gewerbe. 
Jeder Erwerbszweig muß aber, wie die Gefchichte lehrt, um fich zu entfalten und 
feine Bedeutung zur Geltung bringen zu können, vor allem erſt bis zu einem ge 
wiffen Grade technifch ausgebildet werben, und fo galt es daher auch für die 
Milchwirtſchaft, zunächſt die naturwiſſenſchaftlich-techniſche Seite zu be 
arbeiten. Die wirtſchaftlichen Fragen, die bei der anfangs einfachen Betriebs- 
weife weniger in den Vordergrund traten, fanden verhältnismäßig leicht eine vor- 
läufige Erledigung. Je mehr ſich aber auch die Molferei zu einem ſelbſtändigen 
Gewerbe entwidelt, deſſen Gedeihen nicht mehr an den Ort der Erzeugung des 
Rohſtoffes gebunden ift, eine um fo größere Wichtigkeit gewinnt der wirtichaftliche 
Teil des Betriebes und eine foftematfiäe Gliederung des ganzen Stoffes. Wie ich 
mir dieſe Gliederung der Lehre von der Milchwirtichaft denfe, möge die folgende 
furze Undeutung zeigen. 

Kurze Andeutung der Gliederung Des Stoffes. Bei allen Erwerbszweigen laſſen ſich 
zwei Tätigfeitörichtungen unteriheiden: die auf Mathematik und Naturwiſſenſchaſten ſich jtügende 
tehnijche, und die auf der Vollswirtic ruhende wirtſchaftliche. Die Technik hat die Auf: 
gie, die zur Bebürinibefriedigung erforderlichen Güter, ſoweit fie nicht alß freie Gaben der 

jatur am Orte des Verbrauches fertig dargeboten werden, in der gemünfchten Art und Befchaffen- 
heit und am gewünſchten Orte zu beſchaffen. Aufgabe der Wirtihaft iſt es dagegen, die Er 
zeugung und den Verbrauch von Gütern der Menge nach berartiq zu bemefien und zu über: 
wagen, da ein möglicft hoher reiner Nupen erzielt wird.') 











') ». Zune, Einleitung in die Wirtſchaftslehre des Landbaues. Land. Jahrbücher 
1885, 14, ©. 269. 
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Das gejamte Wiſſen Über Milchwirtſchaft läßt fih zunächſt fondern in 
I Die Geihihte der Mildwirtihait und 
U. Die Lehre von der Milhwirtihaft. 

Die beiden Teile der Lehre von der Milhwirtihaft find: 

A. Der naturwilfenfhaftlih-tehnifhe Teil, umfafiend die Lehre 1. vom Weien, 
2. von der Gewinnung, 3. von der unmittelbaren Verwendung und 4. von 
der Verarbeitung ber Mild; und 

B. Der wirtſchaftliche Teil, unfafiend die Lehre 1. von der Stellung und dem Be— 
ftande der Milhmirticaft, 2. von den Beiriebömitteln, 3. vom Redinungd- 
meien, 4. von ber Einrihtung und Leitung des Betriebes und 5. von ber 
Stellung des Unternehmers zum Betriebe und im allgemeinen. 


Xu. 
Kunſtbutter und Kunffkäfe. 


167. Kunftbutter. Die Gewinnung der Kunftbutter oder Butterine 
oder Margarine!) hat mit der Milchwirtichaft unmittelbar ebenfowenig zu tum, 
wie die Herftellung der Kunftfäfe. Da jedoch dieje beiden Erzeugnifje mit Molferei- 
erzeugnifien in Wettbewerb treten, halte ich es für geboten, einiges wenige über 
iht Wefen hier einzufchalten. u 

Vor dem Jahre 1887 war in Deutjchland und Dfterreich die Bezeichnung 
Kunftbutter allgemein gebräuchlich. Der erfte Anftoß zur Bereitung diefes Erz - 
zeugnifjes ging nachweislich von Frankreich aus. Wenige Monate vor dem Aus- 
bruche des deutſch⸗franzöſiſchen Krieges im Jahre 1870 beauftragte Kaiſer 
Napoleon II. den franzöfiichen Chemiter Moge-Mouriès mit der Anftellung 
von Verfuchen über die Gewinnung eines guten, billigen Speifefettes, eines Erſatz⸗ 
mittels für die teuere Butter, für die franzöſiſche Marine und die ärmere Be— 
völferung von Paris. Die Körperfette, d. h. die in der Bauchhöhle und unter der 
Haut in größeren Mengen abgelagerten Fette aller den gewöhnlichen Fleiſchbedarf 
deckenden Hausfäugetiere, laſſen Hinfichtlich ihrer Brauchbarfeit zu wünjchen übrig, 
da fie für manche Arten der Verwendung teils zu hart, teild zu weich find und 
ſämtlich einen eigentümlichen Geruch und Beigeichmad haben. Der genannte 
Chemiker löfte feine Aufgabe in vorzüglicher Weile dadurch, daß er ein Verfahren?) 
ausfindig machte, durch das jich auf einfachem Wege aus Ochſentalg, hauptjächlich 
aus Nierenfett, ein billiges, mit wefentlichen Vorzügen ausgeftattetes, butter- 
ähnliches Speifefett Heritellen ließ, das wie die Butter eine Emuljion von Mil 
in Zett ift. Ein Beſchluß des Parijer Gejundheitsrates vom 12. April 1872 ge 
ftattete den öffentlichen Verkauf des neuen Fettes, der Margarine-Mourids, 
jedoch nur unter der Bedingung. daß es nicht unter dem Namen Butter in den 
Handel gebracht werde. Nach dem Verfahren von Mege-Mouries wird aus 
beftem Nierenfett befien härtefter, am ſchwerſten jchmelzbarer Beſtandteil ausgeichieden, 
und dadurch eine Fettart gewonnen, die fich wie Butter ftreichen läßt und zugleich 
den eigentümlichen Beigeſchmack des verarbeiteten Rohfettes faft verloren hat. Das 
Verfahren ermöglicht alſo gewiſſermaßen eine Veredelung der tierijchen Körperfette 
und fehrt ein neues Fett, da& fogenannte Dleomargarin, darftelfen, das einer viel 
ausgedehnteren Verwendung fähig ift als der Rohſtoff, dem es entftammt. Es war 


1) Bergl. W. Fleiſchmann, Das Molfereiweien, ©. 670 bis 681. 
) A. 5. Pouriau, La Laiterie, Il. edit., Paris 1874, p. 127. 
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ſonach der Gedanke, von dem die Heritellung der Kımftbutter ausging, ein gefunder, 
gegen den fich nicht nur nichts einwenden ließ, ſondern der vielmehr mit Freude 
begrüßt werden fonnte. Für die richtige Beurteilung der Kunftbutterfrage ift es 
wichtig, ſich bewußt zu bleiben, daß es von Anfang an nicht auf die Gewinnung 
eines Kochfettes, ſondern vielmehr auf die Herftellung eines Erjagmittel3 für Butter, 
eines ber Butter möglichſt ähnlichen Streichfettes, abgejehen war. 

Von Frankreich aus verbreitete fich die, Herftellung des neuen Streichfettes 
raſch und bürgerte ſich gurist in Holland, Oſterreich und in Amerifa, dann aber 
auch in Deutlan, ußland und anderen Ländern ein. Fabrifmäßig wurde 
Margarine zuerſt von der Firma Anton Jürgens in Oß bei Herzogenbuſch in 
Nordbrabant hergeitellt, die im November 1871 das Patent erwarb. !) 

Gntwidiung der Kunftbutterbereitung. Schon in $ 53 wurde gezeigt, daß Butter zu 
feiner Beit Bollsnafrungsmittel war. Man verwendete daher auch bereits tn älterer Zeit Erjag- 
mittel für Butter im Haushalte. So wird berichtet, ) daß jchon am Ende des 18. Jahrhunderts 
nieberfähfiihe Landwirte ihren Leuten ftatt Butter Sunftbutter verabreihten, ein aus Rinds- 
ıhmalz und Rübdl Hergeftellteß Erzeugnis, das man „Olihmalz“ nannte. Biß gegen Ende 
ber iebengiger Jahre des 19. Jahrhundert? wurde die befte in Europa verlaufte Kunftbutter 
nad) dem Beıfahren von Möge-Mourid® bereitet. Da das neue Erzeugniß in der Tat ein 
fehr gute Streichfeit war, prozentifc) eiwas reicher an Seit, alfo außgiebiger, und zugleich auch 
haltbarer als Butter, und da es aud die gewöhnliche Bauerbutter an Güte und Appetitlichkeit 
übertraf, ſreigerte ſich fein Abfag jchnell. Die hatte zur Folge, daß es immer fÄhmerer wurde, 
den urfprünglic, allein verwendeten Rohſtoff, friſchen Ocientalg, in der nötigen Menge zu be⸗ 
ſchaffen. Zunächft juchte man fid dadurch zu helfen, daß man das von Möge-Mouries ers 
fundene erfahren abänderte. Man verlieh, um die Ausbeute an Oleomargarin zu erhöhen, bie 
beim Ausſchmelzen des Robfettes anfangs gebräuclihe Wärme von 45°, wendete Wärmegrade 
von 54 bis 55, ja fogar von 60° an und begann noch überdies das ausgeichiedene Stearin weit 
ftärfer und anhaltender außzuprefien, ald es früher geichehen war. Man erhielt nun freilich von 
100 kg Rohtalg 60 bi8 82 kg Oleomargarin anftatt der 20 kg, bie man früher gewonnen Hatte, 
allein das Erzeugnis verichledhterte fih: es wurde reiher an Stearin und gewann nicht nur 
einen höheren Schmelzpunft (40,0 biß 43,4% in den geringiten Sorten), fondern auch eine feitere 
Beihaffenheit. Den Unzutdmmlichteiten, welche die weitere Verarbeitung dieſes Erzeugniſſes nach 
ſich zog, ſuchte man dadurch auszuweichen, daß man es, um feinen Schmelzpunft herabzudrüden 
und feine Beichaffenheit zu verbefiern, mit nicht zu foftipieligen Pflanzenölen, wie Erbnußöf, 
Baummwolljamenöl, Nußöl. Rübdl, Rapsöl, geringen Sorten von Dlivendt, Kolod:, Kolostern:, 
Sejamöl, Fett der Bodönüffe,*) des Butterbaumes*) uſw. miſchte. In kurzem war jedod auch 
die Steigerung der Ausbeute an Dleomargarin aus dem Rindstalg nicht mehr ausreihend und 
man fah ſich gezwungen, andere Zettarten, friſches Gekröjefett von Schweinen (Neutral Lard), 
friſchen Hammeldtalg ufm. der Herftellung von Kunitbutter dienftbar zu maden, was um jo 
weniger Schwierigkeit veruriadhte, als man bei der gleichzeitigen Dermenbung von Pflanzenölen 
aud fette von feiterer Konſiſtenz verarbeiten konnte. Wugenblidiih liegen die Verhältniſſe fo, 
daß der größere Teil der Robftoffe, den die europäiſchen Kunftbutterfabrifen verarbeiten, nicht 
mehr in Europa gewonnen, ſondern durch Einfuhr aus überfeeiihen Ländern beſchafft wird. 

So hatte fih im Laufe der Zeit die Herjtellung ber Kunftbutter immer mehr von ber 
orumblage, von der fie 1870 auögegangen war, entfernt und begann injofern auszuarten, ald 
fie dem Betruge Vorſchub leiftete und in unlauteren Wettbewerb mit der Butterbereitung trat. 
Man jhidte fih daher um die Mitte der achtziger Jahre des 19. Jahrhundert? in den meilten 





*) Berl. Molt.-Ztg. 1907, ©. 209. 

?) Annalen der Niederjächl. Landwirtſchaft, Zeile 1799, I, 2. ©. 263. 

?) Die Surinamjhe Bodsnuß (Bolkenoot, Boternoot) ift die braunrote Frucht des 
Mandelahorn, deren Kerne in Frankreih und Holland ihres Wohlgeihmades wegen als 
Vachtiſch gegefien werden. Der ftattlihe Baum, Caryocar tomentosum, iſt in Guayana und 
Braſilien Genie. Die Fruchtterne, die zu je 3 bis 4 in den Früchten enthalten find, beftehen 
zu etwa 65%, ihres Gewichte aus Fett, deſſen Schmelzpuntt bei etwa 26° liegt. Der Bods- 
nuß ſehr Ahnlih und nahe verwandt ift die Bedeanuß von Caryocar butyrosum und bie 
Suarinuß oder Sumaromnuß von Caryocar nuciferum. Anm. d. Verf. 

4) Der gemeine Butterbaum (Sapotillbaum, Niipero, Wiöpelboom) Bassia butyracea 
L XI, 1, zur Familie der Sapoteen gehörig und in Oftindien heimiih. Die Samen find reich 
an Öf, auß dem ein Gpeifefeit, Beurre de Karits, gewonnen wird. Anm. d. Berf. 
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Staaten mit vorangefchrittener Milhrwirtihaft, Holland ausgenommen, an, gegen den un= 
lauteren Wettbewerb anzulämpien und die neue Induftrie durch Einzelgejege‘) von den un— 
gefunden Auswüdien, die fie getrieben hatte, zu befreien. 

In Deutichland murde in Ergänzung des Gejebes vom 14. Mai 1875 betr. den Berfehr 
mit Nahrungs: und Genußmitteln und Gebrauchsgegenſiäuden unter dem 12. Juli 1887 ein 
Reichsgeſetz, betreffend den Verkehr mit Erfagmitteln für Butter, erlafien, das am 1. Oktober 
1887 in Krait nat. Diejed Gejeg, dad den Gebrauch der Bezeihnung „Kunftbutter“ verbot 
und für die Kunftbutter den Namen „Margarine“ voricrieb, blieb in feiner Wirkung hinter 
den gehegten Erwartungen zurüd. Es wurde daher vom 1. Oftober 1897 an erfeßt buch das 
Reichsgeſetz vom 15. Juni 1897, betrefiend den Verkehr mit Butter, Käfe, Schmalz und deren 
Erfagmitten. Die Ausführungsbeftimmungen zu dieien Geſeh, die im Reihe-@efepblant Nr. 30 
vom 4. Jull 1897 veröffentlicht wurden, Phreiben zwecks Crleichterung ber Erfennbarteit von 
Margarine und Margarineläfe einen Zufag von Seſamöl vor. Auf je 100 Gewictsteile der 
zur Verwendung fommenden fette und Ole müfjen bei Margarine mindeftend 10, und bei 
Margarineläfen mindeitens 5 Gewichtsteile Selamöl?) zugefeßt werden. 

Bald nachdem die Entdedung von Möger-Mouries befannt geworben war, wurde von 
verichiedenen Seiten der Berfuch gemacht, die Heritellung von Kunftbutter in Öfterreich-Ungarn®) 
einzuführen. Die erfte Unregung hierzu ging von dem Amerikaner Benford aus, der 1871 
nad Wien fam und dort Proben von Kunfibutter vorzeigte, die, wie man nachträglich erfuhr, 
größtenteils aus Butter beitanden. Später ftellte ein Belgier, C. A. von Ronftorff, Generals 
tonjul für die Repubut Uruguay, auf der zu Wien vom 13. bis 17. Dezember 1872 abgehaltenen 
erften öfterreidifchen Molterei-Audftelung mehrere Bıoben von Kunftbutter aus, die nad) jeinen 
Angaben aus Odjienfeit und Milch bereitet waren. Auch jeine Bemühungen, ein Aftienunter- 
nehmen für die Heiftellung von Kunftbutter zuftande zu bringen, mißglüdten. Erft Herrn Sar 
gelang e8, die Vereitung von Kumftbutter in Öfterreich einzurühren. Er baute in Liefing 187: 
mit Hilfe frangöfiiher Ingenieure eine große Fabrit, die im Februar 1874 eröffnet wurde, nach⸗ 
dem der Magtitrat der Stadt Wien die Etlaubnis erteilt hatte, daß da® neue Speifefett unter 
dem Namen Prima Wiener Sparbutter verfaujt werde. Die Sargide Fabrik war wohl 
eine ber befteingerichteten gröheren Kunftbutterjabrifen, die in Europa damals beitanden. Sie 
lieferte Kunfıbutter, die nur aus friihem Mindötalge bereitet wurbe.*) 

ber die Entwidlung der Kunftbutterbereitung in ben Vereinigten Staaten von Nord: 
amerifa wiſſen wir ſehr wenig Näheres. Es ſcheint, als fei dort die Herftellung der Kunftbutter 
von Anfang an mit weniger Sorgfalt als in Europa beirieben worden.) Im wejentlichen 
arbeitete man nad} dem erfahren von Möge-Mourie® und nad einem Verjahren, das ſich 
ein Herr Baraf unter dem 8. April 1873 (nad) Martinys Angaben) hatte patentieren tafien. 
Das neue Speifefett nannte man nicht fünftlihe Butter, ſondern Butterine. 

In Deutihland fam die erite Kunftbutterfabrit 1874 in Frantfurt a. M. in Betrieb. 
1897 gab es in Deutihland ſchon 73 Kunftbutterfabrifen: 50 in Preußen, 12 in Bayern, 3 im 
Kar. Sachſen, je 2 in Württemberg und in Hamburg, und je eine in Baden, Medienburge 
Schwerin, Braunfchmeig und Elfah-Zotgringen. Gegenwärtig, d. h. im Jahre 1915, düriten 
nad) zuverläjfiger Chägung jährlich über 120 Millionen Kilogramm an „Margarine“ und gegen 
500 Millionen Kilogramm Butter in Deutichland verbraucht werden. 

Die Bereitung der Kunftbutter. Das Oleomargarin gewann man im wejentlihen nach 
Mège-Mouriès aus früchem, beſtem Nierentalg von Ochſen in der Weile, daß man zunädhit 
das Fett mit dem einhülenden Bindegewebe, um es zu zerkleinern und zerreißen, zwilchen gezähnten 
Balzen hindurchgehen ließ und hierauf mit 30°, Wafjer und O,1°,, Pottaſche bei 450 zwei 
Stunden digerierte. Das obenauf ſchwimmende Fett ftellte man, nachdem man e8 oben ab» 

iegofien, mit etma8 Salz verfept und dur ein Seb gegeben hatte, bei 450 zum Abflären auf. 
ann fühlte man auf 20 bis 250 ab, ließ 24 Etunden ftehen, Ihlug die nun erftarrte Maffe, 
„premier jus“, in Tücher und preßte fie, was uriprünglich nicht vorgeichrieben war, mit hydrau—⸗ 
lichen Prefien aus. 100 Teile des verwendeten ausgelhmolgenen Fettes gaben 40 bis 50 Zeile 
feften Rüdftand, Prektaig, ihmelzbar bei 40 6iß 500, und 50 dis 60 Zeile Oleomargarin. Die 





4) Berg. Alir. Lavalle, Die Margarine Befepgebung und ihre Entwidlung in den 
einzelnen Kulturftaaten. Bremen, M. Heinſius Nadf., 1896. 

) Seſamöl gibt, mit einer alfoholiihen Löjung von Furfurol und mit einer Säure zus 
fammengebract, Roifärbung, die fogenannte Baudouiniche Reattion. Vergl. $ 107, ©. 333, 
Anm. d. Ber. 

) 8. Fleiſchmann, Das Molfereiweien, S. 670. 

+) Bergl. Th. von Bohren, Die Kunftbutter-Zabritation. Fühlings Landw.:Ztg. 1877, 


%, 1. Heft. 
®) Milheätg. 1874, ©. 883. 
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feiten Breßrüdftände dienten der Kerzenfabrifation oder wurden mit Bflanzenölen auf Kod- und 
Speifefett verarbeitet, und das Dleomargarin, das bei 20 bis 220 jhmilzt, verwendete man, 
nachdem es nochmals gewaſchen worden war, zur Bereitung von Sunftbutter. 

Diele gemann man früher dadurch, da man aus 50 kg Dleomargarin, 25 kg Mich und 
25 kg Wafler unter Zujag Heiner Mengen von Farbftofien und aromatiihen Gtofen durch 
fräftiges Schlagen in einem Yutterfaß bei 20° eime Emulfion Heritellte, abfühlte und folange 
bearbeitete, biß ſich, ähnlich wie beim Buttern, die erſtarrten fyettropfen der Emulfion zu 
Klümpchen vereinigt hatten. Die Zettflünpchen wurden dann wie die Butterklümpchen gelneiet 
unb weiter behandelt.) . 

Gegenwärtig verjährt man bei der Bereitung von Kunftbutter allgemein in der Weile, 
daß man die auß dem fügen Robtoff und 12 bis 20%, Rahm oder 20 bis 25%, Mildı 
hergeftellte Emulfion in dünnen Strahlen in Waffer, da® nur wenige Grade warm ift, treibt 
und bie erftarrte Maſſe vereinigt, außfnetet und ‚zufammenarbeitet.?) Die geſetzliche Bezeihnung 
„Margarine“ paßt gegenwärtig deöwegen nicht mehr, weil der Haupibeftanbteil ber butters 
ägnlichen Speifeiette längft nicht mehr die Margarine von Möge-Mouries ift. Ich zog es 
daher vor, dieſe Speijefeite lieber „Kunftbutter” zu nennen. 

Bet dem Beftreben, neue Fenarten zur Heritellung von Gpeifefetten zu benügen, ift große 
Vorſicht geboten, wie der Umftand — daß 1910 in Hamburg, Altona und umliegenden 
Orten Erkrankungen nah dem Genuß von „Margarine“, zu deren Bereitung ein neueß erjt 1906 
in den Handeı gefommenes Pflanzenfett verwendet worden war, beobachtet wurden. Die giftig 
wirlende „Wargarine“ ftammte aus einer beftimmten Fabrit) In der Zeit vom 27. November 
bis 5. Dezember 1910 waren in Hamburg gegen 180 Krankheitsfälle angemeldet. Außer in 
Hamburg famen noch in 30 anderen beutihen Städten Eıkranfungen infolge des Genuſſes von 
„Margarine“ aus, der betiefjenden Fabrik vor. Das gefundheitsihädtihe Fett fol auß den 
Samen indijher Ölpflanzen, Hydrofarpus-Arten wie angegeben wird, ftammen. 

Die Intente Färbung. Gegen das gejeglihe Gebot der latenten Färbung ber Margarine 
durch Zufag von Gejamöl, eine in jeber Beziehung verunglüdte Maßnahme, laſſen ſich gemictige 
Bedenlen erheben. Das fachlich allein Richtige wäre, zwijchen der Butterbereitung und der Her- 
ftellung von Margarine völlig reinen Tiſch zu machen und geieplic zu verbieten, daß zur Ber 
reitung von Margarine Milch oder Rahm oder Butter verwendet werde. Gegen eine Verwen⸗ 
dung von Zentrifugenmagermilh mit höchſtens 0,2°%/, Fett wäre nichts einzuwenden. Daß bei 
dem Heutigen Stande der Technik die Heritellung der Margarine durch ein ſoiches Verbot nicht 
im windeften beeinträchtigt würde, unterliegt feinem Bweifel. Dadurch, daß man es geftattet, 
zur Gewinnung von Margarine Milh oder Rahm zu vermenden und damit in die Margarine 
auch Yutterfett, und zwar nach den geltenden gefeglihen Beitimmungen biö gegen 49/,, einzu= 
fügren, wird nicht nur die Unierfdeidung der Butter von Gemengen aus Margarine und Butter 
weſentlich erſchwert, fondern aud den Händlern die Möglichkeit belafjen, die Margarine unter 
allerlei bejunderen, eine Täufchung begünftigenden Bezeichnungen, wie z. B. Sühragm-Mar- 
garine ufw., anzupreifen. 


Deutſchlands Ein- und Ausfuhr an Speifefetten. An Schmalz und jchmalzartigen 
Fetten (Dleomargarin, Schweineichinalz, Premier Jus) jowie an Talg wurden in den Jahren 
1901 6i8 1913 ein und audgeführt, Butter ausgenommen: 


Einfuhr Ausfuhr 


Schmalz u ſchmalz Schmalz u. fhmalz- 
artige geite Talg artide gette Zalg 


1901... 1219 Mil. 1 Mil. Ol Mil.kg 0,75 Mil. kg 
1908. 2 2 10 u BT um OR m Om 
1903 . E10 7 ae 74: © BY Bun 1: Bra 
1904 [11:9 T Be >> u 1): "re un 
1905 . 1 On 
1906 1518 u u 23582 u u , un 045 nu 


1) Moͤge-Mourids digerierte daß zerfleinerte Rohfent mit zeryadtem Schweinemagen in 
angejäuertem Bafıer und verjah das Dleomargarin vor dem Emulgieren mit einem Zufag von 
Fi %, gragenierter Mithdrüfenmafje der Kuh, einem Zulape, der wohl ganz bedeutungslos war. 
mm. d. Berf. 

2) Bergl. Rud. Wollny, Über die Kunftbutterfrage, Leipzig 1887, und F. Sorhlet, 
Über Margarine, Münden 1895. 

®) Berl. Molt.-Ztg. 1910, ©. 581 u. 1911, ©. 97; Sygien. Rundihau 1911, 
©. 1254; Margarine-Induftrie 1911, ©. 85. 
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Einfuhr Ausfuhr 
— I — — [tn 
Schmalz u. |hmaly Schmalz u. (hmalg 
artine geite > Talg artige Fette Zalg 

1907... . 136,34 Mil.kg 21,80 Mil.kg 004 Mil.kg 0,44 Mill.kg 
1908... . 13190 u. 1636. m 0% on 666 . 
1909... 1682. . 143 0 0u 007 um [Ve 
1910... 8186 uw 2217. u 04 un 08 5 u 
1911... 12315 uw 18 008 — 
1912... 15032 5. u 2183 u 00 2 030 u. 
1913 . 154,15 26,82 0 un 0,25 


Da, wie die Statiitif zeigt, der Bedarf der Bevölkerung an Speifefeiten beitändig wächſt, 
hat die der Veredlung natürliher Seite und Oie dienende Kunftbutterinduftrie vollwirtichafte 
liche Bedeutung und fann nicht mehr entbebrt werden. Dur deu Verbrauch von Kunitbutter 
und anderen ähnlichen Speifefetten wurde der Verbrauch an Butter nicht nur nicht eingeichränft, 
fondern fteigerte fich ebenfalls, und zwar noch ftärfer als der Verbrauch von anderen Speijefetten. 
1901 wurden rund 18, und 1913 rund 54 Mil. Kilogramm Butter in Deutihland eingeführt. 
Während fih die Bevölkerung!) im Verhältnis von 100:115 vermehrte, wuchs die Einfuhr von 
Schmalz und ſchmalzartigen Fetten im Verhältnis von 100:126, und die von Butter im Ber: 
Hältni® von 100: 300. 


Die qemiſche Bufammenfegung der Kunftbutter. Die folgende Überficht gibt die 
chemiſche Zufammenfegung und einige chemiſche Eigenihaften von Margarine und Miſchbutier 
verfchiedener Herkunft: 

Franzöfiihe Amerifaniihe Prima Wiener Hamburger Mifchbutter*) 
Margarine?) Butterine* Sparbutter‘) J. Qual. 1. Dual. II. Qual. 





Ballet 2... 1286%,  1125%, 10,89%, 10,25%, 961%, 808% 
BB, 
onjtige org. Stoffe 46. dm 1,62 „ 2,14 „ 

a 1. At et Br 868 


700,00%, 00,00%, 10,00%, 100,00”, 100,00%, 100,00%% 
Der Gehalt an unlöslhen Fettfäuren betrug in der Wiener Sparbutter und in der Ham- 
burger Nifbutter I., II. und III. Qualität beziegungsweiie 95,59, 92,47, 93,58 und 93,96 %o: 
bei der Unterfuhung nah Reichert wurden verbraucht jür die drei Proben der Hamburger 
Miſchbutter beziehungsweiſe 5,3, 2,8 und 0,9 com Zehntel-Normalalfali, und das fpezifiiche 
Gewicht des reinen Serıes ergab fich bei 100° für die drei Proben der Hamburger Miſchbutter 
zu 0,8618, 0,8605 und 0,8601. Die Wiener Sparbutter wurde 1877 und die Hamburger Miſch- 
butter 1886 unterjucht. Durch die obigen Bulammenftelungen ift auch die hemiihe Zulammen- 
fepung der Runftbutter der Gegenwart noch völlig zutrefiend gekennzeichnet. 
8 168. Kunftfetttäfe. Die Kunftfettkäfe, auch Kunftkäfe, Schmalz: 
täfe oder Dieomargarinfäfe, werden feit 1887 gewöhnlich Matgarinefäle 
enannt. Wenn von der Kunftbutterbereitung gejagt werden fann, daß fie auf ge 
under Grundlage ruht und volfswirtichaftfiche Berechtigung hat, jo trifft dies fir 
die Vereitung der Kunftfettläfe nicht zu. Wie im Butterhandel, jo wird zwar auch 
im deutfchen Käſehandel die Ausfuhr von der Einfuhr weit übertroffen, aber es 
bezieht fich die geſamte Einfuhr nur auf feinere Lurusfäje, mit denen die Kunftfett- 
fäje nicht in Wettbewerb fommen. Das Kunfterzeugnis will diejenigen Säfearten, 
die nur bei dem weniger bemittelten Teile der Bevölkerung Abja finden fünnen, 
die halbfetten und mageren Käfe, verdrängen. Nun ift aber leider die Nachfrage 
nad jolhen Käfen in Deutichland fehr gering, obgleich e3 an Magerfäfen, die im 
Verhältnis zu ihrer Güte und ihrem Nährwerte außerordentlich billig find, nicht 
fehlte. Für den Verbrauch an Käfen aller Art ift eben Geſchmack und Gewöhnung 


+) Die Bevölferung Deutſchlands 1901 rund zu 56,5 und 1913 rund zu 65,0 Millionen 
Köpfen angenommen. 

?) Nach einer Analyje von Boudet. 

*) Nad) einer Analyje von Bromn. 

+) In meinem Laboratorium unterſucht. 
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der Bevölkerung maßgebend, und in weiten Strichen Deutjchlands zählt Käſe nicht 
zu den gewöhnlichen täglichen Nahrungsmitteln. Man kann aljo nicht fagen, 
daß die Herftellung von Stumftfettläfen einem Bebürfnife der Volksernährung ent- 
gegentomme. Num wurde geltend gemacht, daß Kunſtfettkäſe leichter verdaufich 
wäre als Magerfäfe. Es mag dies fein; aber da, wo man Käfe nicht ikt, wird 
man auch das Kumfterzeugnis nicht genießen, und anderwärts, wo man Käfe liebt, 
wird man zum Magerkäfe der befieren Verdauung wegen lieber ein Stück guten 
Spedes verzehren, als fich Fett unbekannter Herkunft im Kunftfettkäje kaufen und 
überdies noch die ganze Induſtrie mit ihrem nicht geringen Geſchäftsgewinn be- 
zahlen helfen. Weiter wurde betont, daß fich in der Kumftfettkäferei eine neue Art 
der Nugung der Magermilch erſchließe, die um jo willfommener fein müſſe, als 
tatſächlich da und dort die Verwertung der Magermilc auf Schwierigkeiten ftoße. 
Vielverſprechend ift diefe neue Art der Nugung freilich nicht. Es müßten denn 
die Herren Fabrifanten Preije für das Kilogramm Magermilch bezahlen, bie bei 
anderen Arten der Verwendung nicht zu erreichen find. Darauf ift aber leider nicht 
zu rechnen. Endlich wurde noch geltend gemacht, daß die neue Induftrie über- 
haupt nicht beabfichtige, mit einem Zweige der Milchwirtichaft in Wettbewerb zu 
treten, weil e3 ſich im Intereſſe der Volfsernährung um die Einführung eines 
anz neuen, wertvollen Nahrungsmittels handle. Diefe Behauptung ift umwahr. 
Die Kunftfettkäferei geht nicht von dem Gedanken aus, dem ärmeren Teile der Be- 
völferung eine Wohltat zu erweifen, fondern wurde nach eigenem Geftänbnis ber 
Zabrifanten erfunden, um geringe Sorten von Fetten, die ſich Fir Vereitung von 
Speijefetten nicht mehr eigneten, aljo Abfälle der Kunftbutterfabrifation, möglichit 
hoch zu verwerten. 

Bei näherer Erwägung der wahren Sachlage erweiſt fich die Kunſtfettkäſerei 
als eine Induftrie von parajitiichem Charakter, die nur um ihrer ſelbſt willen auf 
Koſten des Mittelftandes und des ärmeren Teiles der Bevölkerung zu eriftieren 
verſucht. Auf dem befferen bürgerlichen Tiſche und auf den Tafeln der Reichen 
und Vornehmen hat der Kunftfettkäfe felbftverftändfich feinen Platz. 

Die Kunftfettkäferei konnte denn auch im Laufe der 30 Jahre ihres Beſtehens 
nirgends Boden gewinnen, was zur Genuͤge beweilt, daß fie feine wirtichaftliche 
Exiftenzberechtigung hat. 

Die Bereitung von Kunſttaſen kam in den Vereinigten Staaten von Nordamerila auf.!) 
Man machte dort ſchon 1878 ſolche Käfe in der Welle, daß man Magermild, nachdem man in 
ihr geihmolzene Margarine oder fonftige Fette mit befonderen Apparaten fein verteilt, emulgiert, 
hatte, wie gewöhnlich, jedoch mit Rüdjihtnahme auf die große Unbeftändigkeit der Emulfion, vers 
täfte. Diele Kunftläie fanden von Anfang an beim Publitum wenig Beilan. Mit der Beit 
fuchte man die Induſtrie zu vervolllommnen und fie auch in Europa einzubürgern, mo man 
alsbald in verfdiedenen Ländern, beſonders in Dänemark, Kunftkäle zu machen anfing. In 
Deutihland war es U. L. Mohr in Vahrenfeld bei Ottenfen in Holftein, der die Sache aufgriff 
und große Anftrengungen machte, die Kunfttäferei in Schwung zu bringen. Er faufte aber nicht 
etwa ‚Magermic und betrieb die Kunſttäſerel ſelbſt, ſondern ließ das Erzeugnis in Molfereien 
madıen, denen eı die erforberlichen Geräte und die nötige Margarine lieferte und mit denen er 
Verträge abſchloß.) Die Apparate zum Verteilen der Fette in Magermiich, die Emuljoren oder 
Emulſionsmaſchinen, find im Laufe der Zeit bedeutend verbefiert worden, fo dat man mit ihnen 
eine Feinheit der Fettverteilung erreichen kann, welche diejenige des Buttertetted in der Milch 
noch übertrifft. Am meiften benügt wurden die däniſchen Emuljoren, welde die Fabrit in Guld- 


1) Milh-Ftg. 1882, ©. 438 u. 519; 1892, ©. 662; 8. Windifch, Über Margarinekäfe, 
Aurkeiten u dem Kaiſerl. Gejundheitgamte XIV, Heft 3, 1898, und Hlidesh. Molk.-Ztg. 
1898, ©. 725. 

7) Milch-Ztg. 1802, ©. 194 u. 731; 1893, ©. 60 u. 91. 
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borg bei Nykjöbing auf Falſter, und die Emulſionsmaſchinen von Dr. De Laval, welche das 
Vergedorfer Eiſenwerk lieferte. Beide Maſchinen find Zentrijugalmafginen und folen beim Ges 
brauche beziehungsweiſe 4500 und 7000 Umgänge in der Minute machen. Mit diefen Maſchinen 
macht man bet der Herftellung von Kunſttäſen zunächſt nach beſtimmtem Verhältnis aus Mager- 
mild und Fett eine Emulfion, welche die Fabrifanten Kunftrabm nennen, und von welder 
man ber zu verfäfenden Magermild jo viel zuſetzt, daß auf 100 kg etwa 3 kg Fett treffen. 
Zrog der außerordentlihen Feinheit der Verteilung fteigt das fett, folange es geihmolzen ift, 
doch ſehr raſch an die Oberfläche der got im Käfungsgefäß, fo daß, felbft wenn man die 
Gerinnungäzeit beim Didiegen mögligft furz bemißt, den Kunftläfen ftet8 ein nicht geringer Teil 
des zugeichmolzenen Fettes verloren geht. Infolge davon, daß ſich das Fett während des Emul- 
gieven® bei der Hohen Wärme von etwa 60°, bet der dies ‚geiaieht, und bei der enorm großen 
Oberfläcye, die es der Wirkung des Sauerftoffes der Luft bietet, verichlechtert, was ſich Häufig 
ichon beim Verkäſen der Maſſe bemerflich macht, nehmen die zurüdbleibenden Molken nach kurzer 
Zeit, mandmal nad) wenigen Stunden, einen unangenehmen Geruch an. Die Darftellung der 
mſttaſe iſt viel umftändlicher als die der echten Käfe, und die Ausbeute hängt in hohem Grade 
von ber Dinge und Beidaffenheit des der Magermitc zugejepten Feties ab. Im Jahre 1909 
befanden ſich in Oftholftein vier Kunftläfefabriten, die Rabgerinnjel aus Mogermiich von dortigen 
Moltereien bezogen. Die Moltereien erzielten dabei für dad Kilogranım Wagı Te 
wertung von 2 biß 3 Pf. brutto, 
Die chemiſche Analyfe der Kunftläfe wird ebenfo ausgeführt wie die der Käſe. Nur das 
aus ben Kunfttäjen abgeſchiedene Fett bedarf noch einer bejonderen Unterfuhung, über bie ſich 
in $ 127, ©. 394 Hinweiſe finden. 


ermilch eine 


ZI. 
Silfstafeln. 


8 169. @rläuterung ber dem vorliegeuben Lehrbuche bei⸗ 
& beuen Tafeln. In ben voritehenden, die gefamte Milchwirtſchaft ſchildernden 
Grgnitten wurden verſchiedene Arbeiten und Rechnungen erwähnt, zu deren Aus— 
führungen Hilfstafeln entweder nötig oder der Bequemlichkeit und Zeiterſparnis 
wegen erwünfcht find. Die Zahl der Hilfstafeln, über welche die Milchwirtſchaft 
verfügt, hat fich im Laufe der Zeit derartig gemehrt, daß es unmöglich ift, alle 
als Teil eines Lehrbuches zu veröffentlichen. Ich werde daher im folgenden nur 
einige wenige, beſonders häufig zur Benügung kommende Tafeln mitteilen und auf 
andere wichtige kurz hinweiſen 


Die hier aufgenommenen Tafeln find: 





Die Entfernung des Siedepunkis vom Gefrierpunft des Waſſers an der Skala wird nad 
Röaumur in 80, nad Celſius in 100 und nah Zahrenheit in 180 gleiche Zeile geteilt. 
Der Siedepunft iſt beziehungsweiſe mit 80, 100 und 212, und der Gefrierpunft mit O, O und 
32 bezeichnet. An der Fahrenheit ſchen Stala find unter dem Gefrierpunft noch 32 Grade 
aufgetragen, von deren unterjtem, al® von dem Nullpunft aus, nach oben gezählt wird. 


Zafel IL, III, IV V, VI, zur Umrechnung des ſpeziſiſchen Gewichtes von Mild und 
Mogermild. Die Tafeln II und III dienen zur Umrechnung des bei irgend einem zwiſchen 
0° und 30° liegenden Wärmegrad beftimmten jpezifiihen Gewichtes von Miich und Magermilch 
auf den Wert, ben man gefunden hätte, wenn die Beobachtung bei 15° gemacht worden wäre. 
Man ift übereingelommen, des Vergleiches wegen alle Beobachtungen immer auf dieſen Wärme— 

ab zurüdzuführen. Der Einfahheit wegen ht man in der Pratis bei Ungabe des ipezifiihen 

ewichtes der Milch gemösndich die beiden erften Ziffern famt dem Komma meg, gibt der Zahl, 
die durd die Ziffern der zweiten und dritten Dezimale dargeftellt wird, die Benennung Grade 
und führt die Werte der höheren Dezimalen als Bruchteile der Grade auf. Man jagt alfo z. B. 
ftatt: eine Milhprobe hat bei 15° daß fpezifiihe Gewicht 1,03175 kürzer: daß —X Gewich 
der Probe beträgt 31,75 Grade. 

Gejegt, man habe das ſpezifiſche Gewicht von Milch bei 24° zu 29,7 Grade beobadıtet, 
fo würde es fi bei 165° auf 31,2-+0,1.7=31,9 ftellen. Man findet nämlich bei 24° für 
29,0 und für 30,0 Grade beziehungsweiſe in Zajel II die Bahfen 31,2 und 32,2. Der Unters 
ſchied beträgt aljo 1,0, für einen Zehntelgrad 0,1 und fih fieben Behntel 0,1.7. 

35* 
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Man kann, wie ſchon in $ 11, ©. 46 bemerkt wurde, das fpezifiiche Gewicht der Milch 
unter verichtebenen Vorausſetzungen angeben, und zwar: bezogen auf deftilliertes Waſſer von 
15° und ermittelt in der Luft, oder bezogen auf Wafler von £° und ermittelt in der Quft, oder 
bezogen auf Waſſer von 4° und umgerechnet auf den Iuftleeren Raum, und erhält je nach der 
zugrunde liegenden Vorausſetzung verihiedene Werte. 

Hat man 5. B. das fpezifiihe Gewicht einer Milhprobe mit dem Pyknometer bei 15° 
und verglichen mit deftilliertem Waffer von gleicher Wärme in der Luft zu s= 1,0315 gefunden, 
und will dieje Zahl zunäcdit auf Wafjer von 4° umrechnen, fo ergibt ſich, bie Dichte bed Wafjerd 
bei 15° zu 0,99916 angenommen: 

&, = 1,0315 . 0,99916 = 1,03063. 

Der Unterſchied beträgt aljo s — 3, = 0,00087. Rechnet man noch auf den luftleeren 
Raum um, fo wird: 

&, = 1,0315. (0,9916 — 0,00119) 4 0,00119 = 1,03060. 

Man findet alſo für das fpezifiiche Gewicht: 

in det Luft und auf Waſſer von 67 bezogen . . . = 1,03150. 
ER ER — 22 
im luftleeren Raume und auf Waſſer von 4° bezogen = 1,03060. 

Da es für wiſſenſchaftliche und praktiſche Zwecke ausreicht, das fpezifiihe Gewicht ber 
Milh auf vier Dezimalen genau zu kennen, tft e8, wie man fieht, gleichgültig, ob man die auf 
Waſſer von 4° bezogene Zahl noch auf den luftleeren Raum umrechpnet, ober nicht. Dagegen 
it es nicht gleichgültig, ob man das egifiche Gewicht der Milch auf Waſſer von 15° oder auf 
Bafler von 4° bezieht. Gewöhnlich gibt man das |pezifiiche Gewicht der Milh an: bei 15° 
und bezogen auf bejtillierte® Waſſer von gleicher Wärme.) 

Die Tafeln IV, V und VI hat man zu anderen, nur jelten vorlommenden Beredinungen 
nötig. Sie geben für jeden Wärmegrad zwiſchen 0° und 30° die Verhältniszahlen von Dichte 
und Volumen an und gelten beziehungsweije für Milch, Diagermidh und Waſſer. Es kann 
namlich erwünjcht fein, Angaben des ſpezifiſchen Gewichtes, die bei beliebigen Wärmegraden von 
Milch, Magermilch und Wafler gewonnen wurden, auf andere Wärmegrabe umgurechnen: 
z. B. S175, d. h. das ſpezifiſche Gewicht, beftimmt bei 17,5° und bezogen auf Wafler von 4°, 





⁊ 
auf 315, d. h. auf den Wärmegrad von 15° und bezogen auf Waſſer von 15° umzurechnen. 


Fr - 
Bezeichnet man Dichte von Milch und Waſſer beziehungsweiſe mit M, und W, beim Wärme- 
grad £°, und das ſpezifiſche Gewicht der Milk bei 2° und bezogen auf Wafler von =° mit 
84, jo gilt zumäcft, wenn das fpezifiihe Gericht der Milch von der Wärme von £° auf den 
Bärmegrad von z° bei gleichbleibender Wärme des Waflers: 

12,2... 

; # 

und wenn bei gleichbleibender Wärme der Wild daS ſpezifiſche Gewicht ftatt auf Waffer von 
a° auf Wafier von © bezogen werden joll: 
w . 
RZ 
Wollte man z. B. das bei 17,5° beftimmte und auf Wafier von 4° bezogene ſpezifiſche Gewicht 
von Mile} 317,5 = 1,03005 auf die Wärme der Milch und des Waffers von 15°, aljo auf a1 


Usyosı- 


i 
umrechnen, jo würde man ſich zunäcft auß Formel I den Wert von s,, dadurch berechnen, dab 


7 
man = I5, 44 1=175, M,=My, und A, — Amz ſebte, und bie Werte von My; 
und M 7,5 ber Tafel IV entnähme. Dan würde finden: 


2) Bergl. R. Eichloff, mei Tabellen zur Milhprüfung, Bremen 1896. Diefe Tabellen 
eben oc * vierte Dezimale des ſpezifiſchen Gewichtes und ſchreiten vun 0,5 zu 0,5* zwiſchen 
und 2 port. 
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Diefer erhaltene Wert wäre weiter durch Formel II auf s], dadurch umzurechnen, dab man 


113 
t=15, 2-15, 0-4, W, — W, und W, — Wı, feßte, und die Werte von W, und Wi, 
ber Tafel VI entnäfme. Man würde finden: 





w, 1 
2815: 55 = 1,03064 . = 1,0315. 
wm, D,909160 


Beide Formeln laſſen fih aud in eine zufammenziegen. Wäre z. B, gegeben s, und gejucht 
* 
& m, jo würde gelten: 
» ’ U nn. Am Ps 
25 MW, 

Xafel VII zur Beſtimmung des progentiihen Fettgehaltes der Milch mit dem ver- 
befierten Laltobutijrometer nad Schmidt und Tollens. 

Hätte man 5. B. am Butmometer an Zehntelkubilzentimetern abgelefen 11,5, fo erfähe man 

aus ber Tafel, daß 100 ccm ber unterjuchten Milch 3,481 g Fett enthielten. Wäre das jpezifiſche 
Seniht dieſer Milchprobe bei 15° zu 31,0 gefunden worden, jo würde ſich der Fettgehalt zu 
Tosi = 3,376 °/, ergeben. . 
Xafel VIII und IX zur Beſtimmung des progentifhen Yettgehaltes der Mild und 
Magermilch nah Sorhlets aräometriihem Berfahren.‘) In beiden Tafeln find ftatt ber 
volljtändigen Zahlen für das fpezifiiche Gericht der Atherfettlöfung, ebenjo wie an den Stalen 
der feinen Sentwagen (Spindeln, Aräometer), nur die zweiten, dritten und vierten Dezimalfiellen 
verzeichnet, die Ziffern 0,7 fortgelafien und bie vierten Deztmalen als Bruchteile der Mrigen 
aaa jahl 34,5 bebeutet aljo ein ſpezifiſches Gewicht der Atherfettlöfung von 0,7845 
ei 17,5%. 


Tafel X zum refraftometrifhen Verfahren der Fettbeſtimmung nah Wollny. Die 
Ausführung des Verfahrens ift in $ 22 ©. 112 des näheren beichrieben. In der mitgeteilten 
von Naumann) verbefierten Tafel findet man neben den abgelefenen Skalenteilen den 
entiprechenden Fettgehalt der unterfuhten Bild, außgedrüdt in Gemichtäprogenten. Bei der 
Benügung des Refraltometers verfährt man in der Weile, daß man bei 17,5° ablieit, die ab— 
efeiene hl tim, und dann zur Prüfung der Ablefung nochmals einen Blid in das Re— 

toneter toirft. 


Zafel XI und XII zur Berechnung des progentifhen Gehaltes der Trodenmafle, 
der Milh aus dem freziffgen Gewichte und dem prozentiſchen Fettgehalte dec Mil. 
Beiden Tafeln liegt die allgemeine Formel 
n.107527 —1 
ni nt 


zugrunde, in welcher n daß ſpezifiſche Gewicht der fettfreien Trodenmaſſe bei 15° und bezogen 
A Bafler von 15°, t und 7 den progentiihen Gehalt an Trodenmafje und Fett und 3 das 
ſpezifiſche Gewicht der Milch bei 150 bedeutet. Die Größe m ift, wie ich gezeigt habe, jehr 
annähernd lonſtant. Es empfiehlt fih, ihren Wert für die Gegend, in der man obige Formel 
benügen will, bejonder® zu beftimmen. Die ermöglicht die Gleihung: 


.ot—N 
10.02.10 —)—s.f' 


in welcher mit o das fpezifiiche Gewicht des Butterfettes bei 15%, bezogen auf Wafler von gleicher 
Warme, bezeichnet ift. 


n 100.8 — 100 


)t- == 





2) n= 


9 — die von Kühn revidierten Tafeln zur Soxhlet ſchen Methode der Fettbeſtimmung: 
Milch⸗gig. 1898, ©. 837, und über die Seither ftimmung nad) Dr. 9. Timpe mit dem Sorhlet- 
ichen Apparat fiehe Berl. Molk.-Ztg. 1907, ©. . 

°) Siehe $ 22, ©, 112. 

%) Naumann, Über d, Unter. d. Milh auf Fettgeh. mit dem ufw.: Wollnyſchen 
Mitchfett-Refraktometer. Berlin bei Paul Parey, 1900. 
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Zäßt man für m den Wert 1,600734 gelten und führt ihm in bie @leihung 1 ein, fo 
erhält man, wenn man zugleich 100.3 — 100 —d fegt: 
3) 112. 24 2,005.%, und Hieraus weiter 


1= 088.1 222.2, und 
_ 1000 
= 700-3,5(d-12.N 
Wäre z. B. ermittelt worden: s — 1,0321 und f=3,456°,,, jo würde man finden: 
in Tafel XI für 12.7 = 4,147%, umb 
in Tafel XII für 2,665. 4 8,288 %,, 





alfo t= 12,435 %, 
Die beiden Tafeln laſſen fih auch zur Berechnung von / benügen, wenn s und & gegeben 
find, denn aus Gleihung 3 folgt: 
12.005. 
fe 
Wäre alfo = 12,435 %, und s= 1,0321, jo fänte fih auß Tafel XII der Wert von 
2,085.2 zu 8,288. Zieht man ihn von 12,435 ab, fo bleibt 4,147, eine Zahl, melde durch 
Divifion mit 1,2 den Fettgefalt zu 3,456°%, gibt. 


Xafel XIII zur Berechnung des fpezifiihen Gewichtes der Trodenmafle der Mil 
bei 15°, und bezogen auf Waſſer von gleicher Wärme. 

In manden Fällen, in denen es ſich um die Entſcheidung der Frage Handelt. ob Milch 
verfäljcht iſt oder nicht, kann es, wie jchon in 8 24, ©. 118 ff. gezeigt wurde, erwünſcht fein, 
diejen Wert, den ich mit mm bezeichne, zu kennen. Er läßt ſich leicht auß 2 und s nach der Formel 

t 


m= — 


d 


t 
berechnen. Für {= 12,435 %, und s= 1,0321 hätte man zu rechnen wie folgt: Tafel XI gibt 
2- 3,110. Bieht man bieje Zahl von 12,435 ab und dividiert mit dem Reſte 9,325 in 12,435, 
jo ergibt fih m — 1,333. 

Tafel XIV zur Berechnung des ettgehaltes und fugifigen Gewichtes der Troden- 
mafje der Milch. Dieſe von Johannes Nifius berechnete Tafel gibt die Beziehungen zwiſchen 
dem prozentiſchen Fettgehalte p und dem jpezifiihen Gewichte m der Trodenmafje der Mild. 
Um unterjheiden zu fönnen, welche von mehreren Milhproben, deren Zujammenfegung man 
tennt, verhältnismäßig, d. h. im Verhältnis zur fettfreien Trodenmaffe, am fettreichften ift, muß 
man ſich die Zufammenfegung aller Proben auf den gleichen Gehalt an Trodenmafje umrechnen. 
Früher wählte man zu einer folhen Wergleihung gewöhnlich den Gehalt an Trodenmafle von 
12,0 oder von 12,5%,. Bir eridien e& jedoch pafjender und einfacher, auf 100 Zeile Troden- 
mafje umzurechnen, oder den prozentiſchen Fetigehait der Trodenmafe zu ermitteln. 

Man kann leicht m berechnen, wenn p, oder p berechnen, wenn m gegeben tft, wenn man 
von der Gleihung 








20 
irn 
ausgeht. Man erhält nämlich: o 
1 
Dom und 2) m 138 
Zur p = 27,792 9, wird ,.8.m = 100 — 1,334, und für m = 1,334 wird p — 27,80°,.. 


75 
Die Umformung der Gleihungen für m und p in Wußbrüde, in denen ein Bruch mit dem 
Zähler 100 vorfommt, wurde auögefüßrt, weil ſich Quotienten in 100 in meinen Wollerei⸗ 
Hilfstafeln unmittelbar auffhlagen lafjen. 
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Tafel XV zur Chemie des Milchfettes. Dieſe Tafel gibt Formeln und Zahlen, bie zu 
Berechnungen über die hemiihe Zujammenjegung de Milchfettes nötig find. 


Nachweiſung einiger weiteren Hüfstafeln. Zum Schluſſe fei in Kürze noch auf bie 
folgenden Hilfßtafeln hingewieſen: 

a) Verſchledene Heinere Hilfstafeln finden fi in dem Milchwirtſchaftlichen Taſchen⸗ 
buche von 8. Martiny, das wegen feiner Reichhaltigleit und der großen Sorgfalt, mit der es 
zuſammengeſtellt ift, als ſehr nüßlich und zuverläffig jedem Mofkereibeflifjenen empfohlen zu 
werden verdient. 

b) Hilfstafeln für die Molterei-Buchführung, berenet von ®. Fleiſchmann. 
Sie erleichtern die Berechnungen, die bei der Ermittelung der Butter- und Käſeausbeute aus 
der Milch auszuführen find, ſowie überhaupt alle progentiihen Berechnungen, da fie die Duo» 
tienten aller von Hundertel zu Hundertel fortfchreitenden Bahlen von 2,01 bis 50,00 in 100 an= 
geben. Vergieiche Hierzu auch $ 161, &. 511, auch Anmerkung. 

c) Biyhrometer-Tafeln zur Berehnung des relativen Uguätigteitögehattes 
der Luft in Käſekellern, zufammengeftellt von 3. Fleiſchmann. Die Gebrauchsanweiſung 
ift dieſen Tafeln beigegeben. 

d) Tafel für die Bezahlung der Milh nad Gewicht und Fettgehalt für 
Genojjenihaften und Milhpächter, berechnet von W. Helm. 

e) Tafeln, Formulare und Angaben verjhiedener Art, die bei der Rindvieh- 
haltung und Moltereibuhführung nüplihe Verwendung finden, namentlich die für 
Bemefjung und Beurteilung von Futtergaben erforberlichen Tafeln, welche den Gehalt der Futier⸗ 
mittel an Rohnäprftoffen und verbaulihen Nährſtoffen ſowie an Stärkewert angeben, find in 
dem bereit erwähnten milchwirtſchaftlichen Taſchenbuche von B. Martiny und in jedem land» 
wirtihaftlihen Kalender enthalten. 


Tafel XVI gibt die zahlenmäßigen Beziehungen, die nad den Berechnungen von Gg. 
Wiegner!) beitehen einerfeit3 zwiſchen der mit dem Zeiß ſchen Eintauchrefraftometer beftimmten 
Refraftometerzagl von 31,0 bis 42,0 von Yehntel zu Kehntel fortichreitend, und andererfeitß dem 
Brehungserponent, fpezifiihen Gewicht und progentiihen Gehalte an Trockenmaſſe des nad 
€. Adermann?) bereiteten Chlorkalziumferums der Kuhmilch. 


Xafel XVIL zur itäyuderbefimmung in Mid mit dem geiß-Wollnyſchen Refratto- 
meter. Bald nahdem Bollny fein optiſches Verfahren der Milchfettbeitimmung befannt ge— 
jeben hatte, arbeitete er auch ein Verfahren aus, dad die Milhzuderbeftimmung mit demſelben 
Refrattometer ermöglichte. Die hierzu nötigen Bahlen von Zehntel zu Zehntel der Stalenteile 
3,1 bis 15,0 fortichreitend, find in Tafel XVIL zuiammengeftellt.*) Die Beftimmung wird wie 
folgt außgeführt: 5 ccm mit 5 Tropfen einer vierprogentigen Chlortalzlumlöfung veriegter Mil 
werden in einem feft zu verfchliegenden Wollnyicen Proberöhrchen 10 Minuten lang in kochen⸗ 
des Waſſer geftelt. Hierauf kühlt man möglichft raſch auf 17,5% gerunter, bringt einen Tropfen 
bes Firterten Inhalies des Röhrchens zwilhen die Prismen des Mejraftometerd und lieſt 
ei 17,5% ab. 


530 Gg. Wiegner, Kolloidchemiſche Studien an der Milch. Milchw. Zentralbl. 1911, 


Zeitſchrift ſ. Unterf. d. Nahrungs- u. Genußmittel um. 1907, Vd. 18, ©. 186. 
%) Bergl. Milch-Zig. 1900, S. 786 u. 1901, ©. 578, 596 u. 613. 
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Eafel I. 
Dergleihung der Thermometerffalen nach Sahrenheit, Celfius und Kéaumur. 












32| 0,0| 0,00] 69 |20,56]| 18,44] 106 | 41,11 | 32,88 | 143 | 61,67 | 49,33 |180 | 82,22 | 65,78 
33| 0,56| 0,44] 7021,11 |16,89| 107 41,67 33,33] 144 | 62,22 | 49,78 | 181 | 82,78 166,22 
34| 111) 0,89] 71 |21.67| 17,93 | 108 | 42.22 | 33,78] 145 | 62,78 | 50.22 | 182 | 83,33 66,67 
35| 1,62| 1,93| 72 | 2222| 17,78 109 | 42,78 |34,22| 146 | 63,33 | 50,67 |173| 83,89 |er,11 
36| 2322| 128] 7322,78 |1822|110 43,33 34,67| 147 68,80 [611 |ı82| 84,44 67.56 
37, 278 222] 74|23,33|18,67|111 43,89 3511148 64,44 51,56| 185 | 85,00 ; 68.00 
38| 3,33 85,56 | 68,44 
39| 3,89 86,11 168,89 
40] 444 86,67 : 69.33 
41| 5,00 87.22 | 69,78 
42| 5,56 87,78 | 70,22 
43| 6,11 88,33 ' 70,67 
4| 6,67 i 88,88 | 71,11 
4| 72 ı 89.44 71.56 
“| 778 90.00 72,00 
47| 8,33 90,56 | 72,44 
4| 889 91,11 72,89 
91,87 , 73,33 
92,22 | 73,78 
92,78 74,22 
93,33 74,67 
93,89 | 75.11 
94,44 | 75,56 
95.00 | 76.00 
95,56 | 76.44 
ı 96.11 176,89 
96,67 77,33 
22 Te 
97,78 | 78,22 
. 98,33 78,67 
57,78 | 46,22 210| 98,89 | 79.11 
58,33 | 46,67 | 174 | 78,89 [63,11 |211 | 98.44 79,56 
38 158,89 #7,11|175|79,44 63,56 |212 | 100,00 | 80,00 
| 59,44 ; 47,56 | 176 | 80,00 | 64,00 
' 60,00 | 48,00 | 177 180,56 64,44 
60,56 48,44| 178 | 81,1 | 64,89 
61,11 148,88 | 179 [81,67 | 65,33 | 
\ { 
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Tafel III. 


Zur Umrechnung des fpesififchen Gewichtes von Magermilch auf den zur Dergleichung vereinbarten 
Wärntegrad von rc 



















































































202 | 21,1 | 22,0 35,3 38,0 

202 | 21,1 | 22,0 35,4 38,1 

202 | 21,1 | 220 30,7 35,5 382 

202 | 21,1 | 220 30,7 35,6 38,3 

20,2 | 21,2 | 22,1 30, 35,7 38,4 

222 30 35,8 38,5 

203 | 21,3 | 22,3 31 35,8 38,6 

20,3 | 21,3 | 22, 3 35,9 38,7 

203 | 21,3 | 223 31 36,0 38,8 

20,4 | 21,4 | 22,4 31 36,1 38,9 

20,5 | 21,5 | 225 362 39,1 

18,6 | 19,6 | 20,6 | 21,6 | 22,6 36,3 392 
18,7 | 19,7 | 20,7 | 21,7 | 22,7 36,4 
188 | 19,8 | 20,8 | 21.8 | 228 36,6 
189 | 19,9 20,9 | 21,9 | 22,9 36,8 
19,0 | 20,0 | 21,0 | 22,0 37,0 
19,1. 20,1 | 21,1 | 221 372 
192 20,2 | 21,2 | 222 374 
19,4 | 20,4 | 21,4 | 22,4 37,6 
19,6 | 20,6 | 21.6 | 28,6 379 
198 | 20,8 | 21,8 | 228 38,2 
19,9 | 20,9 | 21,9 | 22,9 38,4 
201 [21.1 | |28ı 38,6 
23,3 38,8 
205 | 21,5 | 225 | 28,5 39,1 
20,7 | 21,7 | 29,7 | 23,7 394 
209 \ 21,9 | 29,9 | 23,9 39,6 
21,1 | 221 | 23,1 | 24,1 39,9 
21,3 | 22,3 | 23,3 | 24,3 402 
21,5 29,5 | 23,5 | 245 405 
217 | 227 | 23,7 | 247 40,8 

! 
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Eafel IV, V und VI. 


Derhältnis von Dichte und Dolumen für Kuhmilch, Magermilch daraus 
und reines Waſſer. 





























Tafel IV. Tafel V. Tafel VL 
Kuhmilh Magermilh Waſſer 
Wim Dichte | Bolumen ee Dichte ;Wolumen Wagme, gDichte Volumen 
0 1,000 000 |1,000 000 0. 1,000.000 [1,000 000 0 0,990 azı [1.000.092 
1. |0,999 870 11,000 130 1. |0,999 945 11.000.055 1. |0,999 928 |1,000. 072 
2 0,999 740 11.000.260 2 0,999 890 11.000 110 2 |0.999 969 |1.000 031 
3 10,999 610 [1.000.390 3 0,999 833 [1,000 165 3 0,990 991 [1.000.009 
0.990 480 [1.000 520 4 |.0,999 780 |1.000 220 | 1,000 000 11000 000 
5 0,999 350 [1.000 850 5. 1.0,999 725 [1.000.275 5. 10,999 990 [1,000 010 
6 0,990 220 11.000 780 6 10.999 670 [1,000 330 6. \.0,999 970 [1.000.030 
7 |0,999 090 [1.000 910 7. ‚0,999 615 |1,000 385 70,999 933 [1,000 087 
8. 0.998.960 11.001.040 8. |0,999 560 [1.000 440 8 0,999 886 11.000 114 
9 0.998.830 11.001 170 9 | 0,999 503 [1.000.495 9 0.999824 11.000 178 
10 10998700 11.001300 10 |0,999 450 11,000 560 10 |0,999 777 11,000 253 
11. 10.998570 11,001 430 11 |0,999320 1.000680 11 10,999 655 [1.000.345 
12 0,998 440 |1,001 560 12 0.999290 11.000710 12 10.999549 [1.000.451 
13 ;0,99831011,001790 13 10,9091061.00089%6 18 10,998 430 1.000.570 
14 |0.997 980 |1.002 020 14 |0,998 922 11,001.078 14. |0,999 290 |1.000 201 
15 [0,997 750 11.002250 15. |0,908 38 11.001.262 15. |0,999 160 11.000.841 
16 [0,997 523 I1,00240 16 10.998554 11.001.446 16 [0,999 002 11,000 999 
17 |0,997 29611,002710 17 |0,998370|1.001690 17 10,998841 [1,001 180 
18 [0,997 069 |1,0029400 18 10,998 188 1.001 814 18. :0,998 654 |1.001 348 
19 |0,996842 1.003170 19 0.998002 11.001908 19 |0,998 460 1.001 542 
20 [0996014 |1,00840 20 0.997818 11.002182 20 10,998209 1.001 744 
21 ,0,906385 1.008630 21 0,997634|1.,002366 21 10,998.047 |1.001 957 
2 |0,998156 1.008880 22 |0,997450|1,002550 22 0,907 828 |1.008 ı77 
23 10.995927 1.004090 23 10997266 1,002734 23 | 0,997 601 11.002 405 
24 |0995698 11.004320 24 0997082 11.002918 24 |0,997 367 I1,002 641 
25 [099547011,004550 25 |0,996898 11.008102 25 0.997 120 I1,002 888 
26 0996242 |1,004700° 26 0,996 714 1.008286 26 |0,996886 11.003 144 
27 |0.9960141.006010 27 |0,09653011,003470 27 10,908 .603 11.008.408 
28 0,994 788 1.006240 28 :0,996346 1.003654 28 '0,998.331 1.003 682 
29 0.994558 11.005470 29 [0996162 11.008838 29 10,996.051 11.003.965 
30 0.994332 1.005700 30 ,0,895928|1,00402 30 10,995 765 [1.004253 
ı ı 
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Eafel VII. 


Zur Beftimmung des prozentifchen Settgehaltes der Milch mit dem verbefferten 
Kaftobutyrometer nah Schmidt und Tollens. 























In 100 oel gehniel co] In 100 eo gehntel oo | In 100 00] gehntel oo, In 100 00 
Pe cc Milch — Milch en Milch en Milch 
tHerjettlöfung, Gramm | zerräiu, Gramm Gramm (ung | Gramm 
gett fettlöfung gert fettlöfung gett fettföfung geit 
1 Zehntel 
15 
5,980 
25 | 1645 15,5 4.297 28,5 9,755 41,5 16.229 
3 1,747 1 ı 4,399 29 10, ! 16,478 
3,5 1,849 16,5 4,501 29,5 10,253 4,5 ı 16,727 
4 1,951 17 4,628 10, | 16,976 
4,5 2,063 17,5 4,792 30,5 10,751 43,5 17,225 
5 2,155 18 4,956 3a 11,000 17,474 
5,5 ı 23,257 185 5,129 31,5 11,249 4,5 17,723 
2,359 19 5,306 32 11,498 17,972 
6! 2461 19,5 5,483 32,5 11,747 455: 18221 
2,563 2 5,660 11,996 6 ! 18,470 
75 2,865 20,5 5,837 335 | 12245 46,5 18,719 
2,767 21 6% | 19,494 47 Y 
85 2,869 21,5 6,269 34,5 12,743 47,5 19,217 
2,971 22 6,518 35 12,992 19,466 
95 3.073 22,5 6,767 35,5 13,241 48,5 19,715 
10 3,175 23 7,016 36 13,490 49 19,964 
10,5 13,277 23,5 7,265 36,5 13,739 49,5 20,213 
11 3379 4 7,514 37 13,988 
115 3,481 24,5 7,263 37,5 14,237 50,5 20,711 
12 3, 2b 8,012 38 14,486 51 } 
12,5 3,685 25,5 8,261 38,5 14,735 51,5 21,209 
13 3,787 26 8,510 39 14,984 52 21,458 
13,5 3,889 26,5 8,759 39,5 15,233 52,5 21,207 
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Tafel VIN. 


Zur Beitimmung des prozentifchen Settgehaltes der Milch nach Sorhlets 
aräometrifhem Derfahren. 











Spy. Bett Spez. "Fett Spy. Bett | Spe Fett Spez. Bett 
Gew. Proz. Gew. Proz. Gew. Proz. f Gew. Proz. Gew. Proz. 
43 2,07 477 261 523 3,16 56,9 3,74 61,5 4,39 
43,1 2,08 478 2,62 524 3,17 57 3,7 61,6 4,40 
432 2,09 49 2,63 52,5 3,18 37,1 3,76 61,7 442 
433 2,10 “3 2,64 52,6 3,20 572 3,78 618 4,44 
44 21 48.1 2,66 527 321 573 3,80 619 4,46 
435 212 482 2,67 28 322 574 381 47 
43,6 2,18 483 2,88 529 3,23 57,5 3,82 21 4 

437 214 48,4 2,70 53 3,25 576 3,84 622 4,50 
4,8 2,1 485 271 53,1 3,26 577 3,85 623 4,52 
439 2,17 486 272 53,2 3,27 578 3,87 624 4.53 
4 2,18 487 2,73 53,3 3,28 579 3,88 62,5 4,55 
4, 2,19 488 274 534 3,29 3,90 62,6 4,56 
42 2,20 489 2,75 53,5 3,30 581 3,91 627 4,58 
43 222 4 276 536 331 582 3,92 62,8 4,59 
44 2,23 49,1 2,77 59,7 3,33 1583 3,93 629 461 
45 224 492 2,78 538 3,34 584 3,95 6 4,63 
446 2,25 493 2,79 539 3,35 58,5 3,96 631 4,84 
4,7 226 44 2, 54 3,37 58,6 3,98 632 4,86 
48 227 49,5 2,81 541 3,38 58,7 3,99 633 4,67 
44,9 2,28 496 2,83 542 3,39 588 401 634 4,69 
45 2,30 9,7 284 543 3,40 589 4,02 63,5 4,70 
41 2,31 498 2,86 544 3,41 59 403 68 471 
452 2,32 499 2,87 545 3,43 59,1 4,04 87 4,73 
45,3 2,33 2,88 546 3,45 59,2 4,06 638 4,75 
454 2,34 50,1 2.90 547 3,46 593 4,07 639 4.77 
455 2,35 502 2,91 548 3,47 594 4,09 64 479 
456 2,36 50,3 2,92 549 3,48 595 411 64,1 480 
457 237 50,4 293 5 3,49 59,6 4,12 642 4,82 
45,8 2,38 50,5 2,94 55,1 3,51 50,7 4,14 e43 4,84 
45,9 2,39 508 2,96 552 3532 ı 508 4,15 644 485 
4 240 | 50,72 2,97 563 353 | 599 4,16 645 4,87 
46,1 242 50,8 2,98 55,4 3,55 © 418 646 4,88 
462 2,43 509 2.99 55,5 3,56 60,1 4,19 647 4,90 
46,3 2,44 51 3,00 55,6 3,57 60,2 4,20 648 4,92 
46,4 2,45 511 301 55,7 3,59 60,38 421 649 4,93 
465 2,46 512 3,03 558 3, 60,4 423 6 4,95 
46,8 2,47 51,3 3,04 559 3,61 605 424 65,1 4,97 
46,7 2,49 514 3,05 56 3,63 608 4,26 652 4,98 
46,8 2,50 51,5 3,06 56,1 3,64 | 60,7 427 65,3 5,00 
469 2,51 51,6 3,08 56,2 3,65 08 4,29 654 5,02 
a 252 51,7 3,09 56,3 3,87 60,9 4,30 65,5 5,04 
a1 254 518 3,10 564 3,68 6 432 65,6 5,05 
42 2,55 519 3,11 56,5 3,89 611 433 65,7 5,07 
413 2,56 312 566 3,71 612 4,35 65,8 5,09 
aU4 2,57 21 3,14 56,7 3,72 613 4,36 659 511 
475 2,58 522 315 56,8 3,73 614437 5,12 
47,6 2,60 
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Tafel IX. 
Zur Beftimmung des prozentifchen Settgehaltes der Magermilch nad 


Sorhlets aräometrifhem Derfahren. 
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Eafel X. 
Zum refraßtometrifchen Derfahren der Settbeftimmung. 
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Tafel XI und XII. 
Zur Berechnung des prozentifchen Gchaltes der Milch an Trodenmaffe t 
aus dem fpesififhen Bewichte s und dem progentifchen Settgehalte /. 
Zafel XI zur Berechnung von 1,2.f. 
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Cafel XI und XII. 


Zur Berechnung des prozentifchen Behaltes der Milch an Trodenmaffe t aus 
dem fpezifiichen Gewichte s und dem prozentifchen Settgehalte f. 
Tafel XI zur Berechnung von 1,2.f. 
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Zur Berechnung des prozentifhen Behaltes der Milk an Trodenmaffe i 
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Tafel XIII. 


Zur Berechnung des fpesififchen Gewichts m der Trodenmaffe der Milch aus 
dem fpesififchen Gewichte s und dem prozentifchen Behalte an Trodenmaffe i. 










3 F ] 3 
7 gi 8 
BEZRIZERIE Bine 
ä d Ei a ° 
100 | 1864 ]240 | 234 |290 | 2818 80 | 3,754 
T 1,874 T 2,353 1 2,828 TI ' 3,768 
2 1,884 2 2,363 2 2,837 2 | 3,772 
3 | 1.894 3 | 2372 3 | 287 3, 3781 
4 | 1,908 4 | 2,382 4 | 2,856 4 | 3,791 
5 | 1913 5 | 2391 5 | 2865 5} 3,800 
6 1,922 6 2,401 6 2,875 6 3,809 
7 1,932 7 2,410 7 2,884 7 | 3,818 
8 | 1941 8 2,4120 8 2,894 8 | 3,828 
9 | 191 9 2,429 9 2,902 9 | 3,837 
200 | 151 [250 | 2,39 |300 | 2,913 135, ẽ 
1,970 7 2,449 1 2,922 
1,980 2 2,458 2 2,931 
1,990 3 2,468 3 2,941 
1.999 4 2,477 4 2,950 
2,009 5 | 2487 5 | 2,960 
2,018 6 | 2,496 6 | 2,969 
2,028 7 ‚506 7 2,979 
2,038 8 2,515 8 2,988 
2,047 9 2,525 9 2,997 
31 2,056 1260 ‚532 1310 | 3,007 
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Beziehungen zwifchen dem progentifd 
der 


Cafel XIV. 


und dem fpezififchen Gewichte m 















1,589 21° 1,390 
1,578 22 1,382 
1,867 23 1,973 
1,556 2 1,865 
1,545 25 1.356 
1,534 26 1,348 
1,524 27 1,340 
1,513 28 1.332 
1,503 29 1,824 
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Eafel XV. 
Einige auf die Chemie des Milchfettes ſich beziehende Angaben. 



































Fettſauren Triglyzeride Fettläuren 
; | m „ | m 
Sels |83 5 
Namen 35 5338| Schmelz | Siede- 
Formeln | $, 33 dormeln 2 3: punkt | punft 
& g® & Ei 
% |H=1 °C °C. 
AUmeijenjäure .|t 26,1) 46 |0,021739| C,H,O, 4109| 176 00 99106 
Efigiäure . 1 400 | 60 [0,016 66710 B1,0, [49,5 218 | +170 | 119 
Butterfäure . .|ı 545| 88 [0,011 384|0,,H,,0, [59,6 | 302 |—46ie2! 162 
Gapronfäure. .|t ‚ [62.1] 118 [0,008 e21 |. 840, 165,8: 386 | — 1,5 | 200 
Caprpijäure . .|1 66,7) 144 |0,006944| 0, H,.0, |689 | 470 | + 165 | 236 
Gaprinjäure . .|t 3, |e0.8| 172 | 0.005814 10,40, [71,5 | 554 | 431,4 | 268 
Saurinfäure . .|t 3, |720| 200 | 0,005 000 |C„H,.u, |73,4| 838 | 4438 | — 
Moriftinfäure | 3 |73,7| 228 |0,004386 10. MO, 1748| 22 | 158,8 
Palmitinjäure .|t ), | 75,0) 256 | 0,003 906 H,s0, | 75,9 | 806 | + 62,0 
Stearinfäure . | 3, \76,1 | 284 |0,003 521 |C 410,1 76,9, 890 | 471,5 
Butinjäure . .|t 3 |769| 312 |0.003.205 |, H1.0, 77,61 974 | + 770 | — 
Dleinfäure . „| 3 |76,6 | 282 |0,003548 |, 10.1770. 8854| +10 | — 


Das Molekulargewicht des Glyzerins C,H,O, iſt 92, und das deö Komplegeö C,H, tft 38. 
Bezeichnet man da8 mittlere Molekulargewicht eines S Genictseinbriten wiegenden Ge⸗ 
menge von n» fettiäuren mit den Molefulargemichten m,, m,, m, dur M, jo if, 
wenn die einzelnen Fettſäuren beziehungsweiſe x, y, % .... © Geoicitäeinfeiten wiegen: 
Sg 


v 


Er 
tt 
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Tafel XVI. 


Zur Unterfuhung des nah E. Akermann aus der Kuhmilch hergeftellten 
Chlorkalzium » Serums auf feinen Gehalt an Trodenmafle, berechnet von 
©g. Wiegner. Es bedeutet Rızs die mit dem Zeiß ſchen Eintauchrefrafto- 
meter bei 17,5° beftimmte Refraftionszahl. nun den für die Linie D des 
Natriumlichtes bei 17,5° beftimmten Brechnungserponenten des Serums. au das 
bei 15° ermittelte und auf Waſſer von 15° bezogene fpezififhe Gewicht des 
Serums; nah E. Akermann. dc den prozentifchen Behalt des Chlorkalzium⸗ 
ferums an Trocdenmaffe. 














1134346 
1,34 350 


Ras nz au |f0*% 

1,34 237 6,18 
1,34 241 6,20 
134245 223 
1,34 248 6,25 
1,34 252 6,27 
1,34 256 6,30 
1,34 260 634 
1,34.264 637 
1,34 267 6,39 
| 134271 6,41 
1,34 275 6,43 
1,34 279 6,46 
1,34 283 6,48 
1,34 286 6,50 
1,34 290 6,53 
1,34 294 6,55 
134.298 657 
1,34 302 6,59 
1,34 305 ‚62 
1,34 309 ‚64 
1,34 313 67 
1,34 317 ‚69 
1,34 320 | ‚72 
1,34 324 71 
1,34 328 77 
1,34. 332 ‚29 
1,34 335 81 
1,34 339 83 
1,34 343 ‚86 
‚88 

x 











1,34214 j 
1,34218 
611,34222| 1 
1,34 226 | 
1,34. 229 
1,34 234 | 
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Tafel XVII. 


Zur Beftimmung des prozentifchen Behaltes der Uuhmilch an Milchzuder 
mit dem Zeiß-Wollnyfchen Refraktometer bei 17,5% nad Wollny. 
























31 | 125 5,5 3,01 29 6, 

32 | 1,80 5,6 3, 80 | 428 128. 671 
33 | 1,86 57 | 311 81 4,38 129 | 6,76 
34,190 | 58 | 316 82 438 130 | 681 
35 | 196 | 59 : 321 83 | 444 131 . 6,86 
36 | 201 60 3,26 84 | 4,49 132 | 691 
32 | 207 | 61 | 331 85 | 454 133 | 6,97 
3,8 2,12 62 | 3,36 86 j 4,59 134 | 7,06 
39 2,18 63 3,42 87 4,64 135 | 7,07 
40 2,23 64 3,47 88 4,69 138 ' 712 
al | 229 | 65 3,52 89 | 474 137 717 
42 | 2,35 66 | 3,57 90 | 4,79 13,8 | 7,22 
43 | 240 67 3,62 91 4,84 139 | 797 
44, 245 | 68 | 3,67 92 | 48 140 , 7,33 
45 | 2,50 69 | 372 93 | 495 141 , 7,38 
46 2,55 70 3,77 9,4 5,00 142 | 7,43 
47 | 2,60 71 3,82 95 , 505 143 | 7,48 
48 2,865 72 | 3,87 96 | 5,10 144 |, 7,53 
49 | 2,70 73: 3,93 97 5,15 14,5 | 7,58 
50 | 2,75 74 | 3,98 98 | 520 146 7,63 
51: 280 | 75 | 408 99 | 525 147 | 7,88 
52 | 2385 7,6 4,08 100° 5 148 , 7,73 
53 | 291 2 | 418 | 101 , 5,55 149 | 7,78 
54 | 2,96 78 | 418 102 | 5 150 | 784 
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Emurfin 82. 

Emulfionen 36. 

Emutjor 317, 545, 546. 
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Grrahmung der Milh durch Elektrizität 53, 
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Euter 36 
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Erporttäje 411. 
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Fäulni 173. 
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Soutfieb 103 u. 111; nad) Langlois 111; nad) 
De Laval ll; nad Lindftröm l11;nadı Longi 
110; ;nad) Darhand 1101. 112;nad} Norjell1; 
nad Ragm110; nach Parſons I11;nac Biggot 
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ur 10. 
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Gefrorene Mid 192. 
Geheimratätäfe 414. 
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Geiger Butterfaß 282. 
Geihler, Müchprüfung 118, Ann. 1. 
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Gelatine 61. 
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528. 
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Senuines Kublafein 59. 
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Goradmer Käje 403, — 

Geräufchloje Zentrifuge 2 
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Germanta utterfaß 283; Trlumph Bentrifuge 


Germer 432. 

Geromö Käje 403, 413. 
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Geihmadäfehler der Kaſe 389. 
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Geioſt 436. 

Gewitierluft 337. 
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Gewürztäfe 414; Gemürztopfen 438. 
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Glutoſe 82. 
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Glyloſurie 81. 
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Graſſo Butterfertiger 310. 
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Grieche Käle 435. 
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Farbe 369; iärbhohle Kaſe 390; Järbfeite der 
Räle 420. 


Jahurt 479. 
Jamalka 440. 
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Zuft-Hatmaler, Ztodenmild) 469, 470. 
Juftrite Zentrifuge 2! 
Jutten 445, Anm. 1. 
amd entrifuge 250. 

va 440. 


Kadaverin 379. 

Kälber-Aufzugt 162, 279; Mäftung 189, 509. 
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Kommefjer, Butterfaß 285. 

Kofchered Lab 347. 

Kosmos Separator 251. 
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Minerva Zentriiuge 253, 255. 

Mingreliihe Käſe 432. 
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445; Chanwagner 447; -Cifig 447; «Protein 
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Möller Zentrifuge 253. 
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Mohr, U. 2., Kunitläfe 545. 

Molehularbewegung 35, Anm. 1. 
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fettes 71, 72, 74, 76, 77, 565. 
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Montavuner Kräuterkäje 440; Vieh 13. 

Mont:Eenis Käfe 435. 

Mont-d’Or Käfe 403, 435. 
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Mont Dlan Käje 400. 

Morgenmild, 92, 167. 

Mord, Megenerativ-Milherhiger 452. 

More u. alanct, Bettbeftimmung 111. 

Roſchusochſe 10. 

Mothal panir Küle 432. 

Moules, Käjeformen 407. 

Mozarinelli Käfe 401. 

Mröav sir Käſe 431. 

Mucor-Arten 385. 
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Müler, Victor Aimé 527. 
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Müller, Chꝛiſt. Milhprüfung 120. 

NMünfter Kaſe 393, 402. 

Münftertaler Käſe 440, 444. 

Mürztaler Vieh 13. 
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Diyfologie der Milch 33. 

Moriftinfäure 68, 69, 565. 

Myristica moschata 437, Anm. 1. 

Myrtus pimenta 437, Anm. 1. 

Myfmer_448. 
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Oxvdaſe 90. 

Orhropioniäure 184. 

Orxvproiein 59. 

Dryläuren 378. 

Dzon zum Sterilifieren der Milch 461, 462. 
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Ruſſiſche Käfe 405. 

Ayerjon, Butterfaß 279. 


Saanentäje 416. 

Sace, Milhprüfung 118, Anm. 1, 

Saccharate 81. 
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Saccharomyces cerevisiae 478; Kefir 478; 
lactis 185; ruber 391; Taette major und 
minor 481; des Kumys 474. 

Saccharum lactis 31. 

Säbelharje 358, Anm. 1. 

Sätern 482, Anm. 1 

Sätmiölt 482. 
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Schichiliniſche Käfe 432. 

Scichtläfe 438. 

Sild, Dr. 3. 15. 

Schimmelbrod der Roqueſortläſerei 433, 434. 
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Scripförmig 8 gelochte Käfe 390, 416. 
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‚Selbftjäuerung der Mild 182. 

Selecta Zentrifuge 256. 

Sönecterre oder Senectär Käfe 403. 

Senner oder Senne 272, 387. 

‚Sennereien 387. 

Senndütten 482. 

Separator Butterfak 285. 
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ir iz mjeline Käfe 431; Sir 431; Sir 
mustay 431. Posay 
Siraz Ae 431. 
Sirbele 445, Anm. 1. 
Sirme 445, Anm. 1, 
Sivmund 445, Anm. 1. 
Sirpen 445, Anm. 1. 
Sirte 445, Anm. 
Statol 378. 
Storbut 457. 
Storup Kaſe 401. 
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Sonntagafäfe 404. 

Sontsofen, Molfereiihule 18, 536, 537. 

Soumaintrain Käfe 403. 
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446; erhihie Mild 49; Cjelsmild 144; fett 
freie Trodenmafie der Mil) 93; Fettmolten 
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Stodumla Käfe 416. 

Stodbart, Butterfaß 281. 

Stödel, €. M. 527. 

Stolfihe Käfe 414. 

Stoppelbutter 316. 
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Tedmifche nung 3 ber Milch und Bild 


Tech a de ee 207 
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Thaer, Alb. Dan. 1, 14, Anm. 

Than Käfe 432. 

Thermometer Butterfaß 283. 

Thiftle Melkmaſchine 170. 
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Tibetaniſche Schaf» und Ziegenfäfe 431, 436. 
Tichenor, elektriiche erpeninmung 304. 
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Zierifcher Geruch, der Mil 181, 417, 48. 
Tignard Ziegenfäfe 435. 
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ziel, Butterfaß 282. 

Tinkler, Butterfaß 281. 
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Ziptop Separator 257. 

Tiſchbutter 315, 316, 489. 

Zitan-Alerandra Bentrifuge 257. 
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Tollens u. ‚Samibt, Jettbeftimmung 110. 

Tolum panir Käfe 432. 

Tollwut 177. 
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Troyes Säfe 402. 
Truckle cheese 412. 
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Überanftengung von Dihtügen 150. 
Ibertochen der Mitch 44. 
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Uttramifronen 35. 
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394. 
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Urfigl 318. 


Bacca-Milh 463. 
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